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ОТ ИЗДАТЕЛЬСТВА 


Эта книга, уже знакомая читателю, — первое издание ее вьии- 
ло в свет в 1979 году — адресуется всем, кто не без удовольствия 
занимается домашними делами, стремится многое по дому де 
лать своими руками, увлекается заготовками и консервированием, 
чья страсть — кулинарные эксперименты, огородничество, цвето- 
водство. 

Судя по многочисленным отзывам читателей, поступившим 
в издательство из разных уголков страны после выхода ”Со- 
ветов по домоводству”, книга сказалась нужной и полезной. И 


несмотря на 400-тысячный тираж, спрос на нее не был удов- 
летворен. 
Потребность в литературе по вопросам организации и ведения 


домашнего хозяйства по-прожн велика. Это не случайно. Во- 
первых, книгу полезных советов всегда надо иметь под рукой, 
чтобы заглянуть в нее в нужный момент: что-то уточнить, в чем- 
10 удостовериться, развеять возникшее сомнение — наш быт так 
многообразен! Во-вторых, ежедневно создаются новые семьи и 
далеко не всегда молодые оказываются подготовленными к само- 
Стоятельному ведению домашнего хозяйства — опыт и практичес- 
кие навыки приходят постепенно, с годами. Хорошоесли в период 
становления рядом с молодой семьей находятся умудренные 


ва- 


тах житейским опытом родители, бабушка или дедушка, готовые 
ый в нужный момент прийти на помощь, дать нужный совет. Хорошо 
И СЯ са Са 
а Также, если под рукой окажется добрый, терпеливый и верный 
) 


советчик — книга. 

Предлагаемое издание, переработанное и дополненное, содер- 
Жит сведения о ряде новейших химических препаратов, предназ- 
Наченных для стирки и чистки одежды, ухода за мебелью, санитар- 
Ной техникой и различными предметами быта. Наряду с современ- 
ными даны рекомендации, выдержавшие испытание временем, 

в книге даны практические советы по сохранности овощ 
Зелени, фруктов при заготовке впрок, приготовлению вкусной о 
М Здоровой пищи, бережному использованию хлеба, сервировке „Ў 


астольному этикету, рациональной орг 
Удай приему гостей, оборудованию кухни, 
Комнаты, ремонту и уборке квартиры, 


разделов; › 
”Готовим вкус 
..застольный этикет”, 
”Чтобы вещи служили дольше”, > 
рать надо уметь”, Ремонт и уборк 
в комнате, на балконе, 
и зимой”. 


Советы по сохранности 
овощей, зелени, фруктов 


пособов заготовки На зиму фрук: 

варка варенья,» джемов, повидла, 

квашение, маринование, консер: 

ение соков, доемка заготовка сухофруктов, суше. 
т ата правильной сушке в них сохраняется 
й и зелени: 

() аминов и других и 

их можно использовать дл. 


4 очих блюд. 
ен, хомпотови пр плительного хранения сушеные заготовки 


Однако в ОР срываются плесенью, в них заводятся 
нередко мы Прассыпают тонким слоем на листе и сушат 
жучки. чо минут при температуре 55...60 градусов. Можно 
в ДУХОВКИ с помощью холода. Для этого надо подержать 
ИВ И делю на морозе. Лучше всего сушеные заготовки 
раняются в сухих, плотно закрытых банках или в полиэтилено- 
вых мешочках. Неплохо пересыпать сушеные овощи и фрукты тол. 
чеными листьями рябины - это предохраняет от порчи. 

Несколько советов о том, как следует сушить и хранить ово- 
щи, фрукты, зелень, грибы, как некоторые из них сохранить све. 


жими на протяжении длительного времени. 


различных С 


готовления супов, бульонов, 


СУШКА И ХРАНЕНИЕ ПОМИДОРОВ 


Зеленые помидоры для длительного хранения укладывают 
в плоские ящики и хранят при температуре +10...+12 градусов» 
Для сушки отбирают зрелые, красные помидоры. Их моют, 
разрезают на две или четыре части так, чтобы разрез не доходил 
до нижнего края плода. Уложив помидоры разрезом вверх на сито, 
противень или доски, застланные бумагой, днем их выставляют 
Г на солнце, а на ночь и при дожде убирают в помещение, пока не 
высохнут. Высушенные помидоры хранят в марлевых мешках» 
подвешенных в проветриваемых местах. к 
Чтобы иметь зимой свежие помидоры, за несколько дней 
до осенних заморозков выкапывают кусты с зелеными плодами 
и, не стряхивая с них почву, подвешивают в помещении при теми 
ратуре +1..+5 градусов корнями вверх. В таких условиях ПОМИ: 
доры дозревают к новогоднему столу. 


Известен и другой способ дозревания свежих помидоров 
до января. Отобранные осенью здоровые зеленые плоды оберти 
вают бумагой, укладывают в ящики или корзины, заст 
соломой, и хранят при температуре +11...+13 градусов в тем г 
сухом месте. 

Помидоры долго останутся свежими, 
солнечный день, уложить в большую стекля 
остуженной кипяченой соленой водой, а банку зав 
леновой пленкой. Банки держат в сухом прохладном мес; 
еняют через каждые две недели. 


если, сорвав ИХ В сухой 


нную банку и 
язать поли» 
те, 8080 

„ 
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в їч м нар 
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТОМАТНОЙ ПАСТЫ 


Каждая хозяйка знает, как важно иметь под рукой томатную 
пасту. Приготовить ее совсем несложно в домашних условиях. 
Лля этого пригодны только зрелые помидоры. Даже незначихель- 
ное количество недозревших плодов ухудшит качество пасты. 
Вымытые помидоры кладут в кастрюлю и варят до тех пор, пока 
они не разварятся, затем пропускают через мясорубку с мелкой 
решеткой. Полученную массу варят в эмалированном тазу, пока 
объем ее не уменьшится в 2,5—3 раза. Не надо выливать в таз 
всю массу сразу — при кипении она перельется через край. Лучше 
доливать постепенно, небольшими порциями по мере того, как 
вода будет выпариваться. Варить томат следует на сильном огне, 
непрерывно помешивая 

Готовое пюре горячим раскладывают в банки и закатывают, 
Банки и крышки предварительно выдерживают в горячей воде 
10 минут. Закатанные банки в течение 10—20 минут стерилизуют 
в кипящей воде и только после этого ставят на хранение в прохлад- 
ное место. Чтобы сохраните без герметической укупорки, его 
следует посолить перед оғ м си (из расчета 100 г соли 
на литровую банку). Чт ная паста в открытой банке 


не заплесневела, ее посыпаю зү солью и заливают тонким 
слоем растительного ма 1 Н тосыпать также сухими тол: 
чеными листьями хрена 

ДОМАШНЯЯ ПРИПРАВА К МЯСНЫМ БЛЮДАМ 


Готовят приправу следую зом, 5—7 головок чеснока 
средней величины от и растирают с семенами 
укропа (1 чайная лож ую смесь заливают томатным 
соком (1—1,5 л) и тщательно перемешивают. Приправу хранят 


в холодном месте. 


ХРАНЕНИЕ И КВАШЕНИЕ КАПУСТЫ 


Предназначенные для длительного хранения кочаны капусты 
выдерживают несколько дней, пока на верхних, плотно прилегаю- 
ших зеленых листьях не останется капель. В сухом темном 
прохладном помещении кочаны раскладывают срезом ты 
вверх на полках или в ящиках с отверстиями. Время от време 
необходимо снимать с кочанов увядшие листья. 

Известен и другой способ сохранения свежей кусы олаи 
нов снимают первые зеленые листья, к кочерыжкам рин Ба 
шлагат. Подготовленные таким образом кон ЕЕ ре. 
разведенной до густоты теста так, чтобы не было та 
и просушивают на солнце. Высохшие КОЧАНЫ ПВА МЕ 
бе. Покрытие из глины сохраняет капусту Я 


тельного времени, 


9 Ж 
ва, | 


‘урожай, у капусты не следует отрубать кочерыжки — 
‚быть длинными. "М 

сля аения отбирают белокочанную капусту поздних 1 
пелых сортов: Белорусская, Слава, Осенняя Прибовска за ) 


Я к: 
осковская и др. | Е 
’® Для получения 100 кг квашеной требуется 112 кг свежей > 
капусты и 157—2 кг поваренной соли. По желанию можно Добавить ве 
мелко нарезанную или тертую морковь — 3 кг, яблоки — 8 ква 
әруснику или клюкву — 1—2 кг, тмин — 507, лавровый лист ше 
30/7 1душистый перец — по вкусу. 
Квашеная капуста в кочанах становится ‘нежной и упругой, 
а рассол ве приятным для питья, если между рядами кочанов 
насыпать по горсти толченой кукурузы. ящи 
Кислую квашеную капусту промывают перед Употреблением 
не теплой, а холодной водой зыв: 
Непременное условие правильной засолки капусты — благо. к 
приятная температура (+15..+22 градуса). Если температура его 
ниже +15 градусов, молочноки лые бактерии развиваются мед. > или 
ленно; при температуре +22...+ градусов развиваются микро- 
организмы, ухудшающие вкуси хранность капусты, 
Если положить в пуст кии перец, он будет способст: | 
вовать более длительн сохранению в капусте витамина ©, | К 


Е ; Содержание витамина С = вазин 


чных частях капустного коча" 
на неодинаково; Так, в 100 г зат 


‘ружных листьев белокочанной | 


О 2лУсты его содержится 30—31 мг. а во вн гренних — до 52. Самое | 
4 большое количество этого: витамина находится в кочерыжке (до 
4 75 мгв 100г). Поэтому при к нина) 


‘спользовать не только | 
капустные листья, НО И коч: 9 


| 

Отменного вкуса и цвет ‘аегся квашеная капуста, если | "т. 

пятую часть соли заменить ом. Сахар ускоряет | 0 БВ 

процесс брожения; оно сч: законченным, когда на 005 | меш 
верхности капусты перестают образовываться пузырьки, а рассол 

становится прозрачным 


При засолке целых небольших кочанов их следует надрезать 
крест-накрест по кочерыжке. 


Цену, которая появляется на рассоле в начале квашения, надо 
снимать, так как в ней заводятся вредные бактерии, 


| Капусту по-русски заквашивают с морковью, яблоками, кю 
| вой или брусникой, по южному = со свеклой и красным перие 
| По-французски Квасят наскоро, добавляя не только 1 1.5 про 

ІМ та соли, но и 4—5 процентов сахара, полстакана сухого вина 


1 каждые 10 кг капусты. Одновременно кладут яблоки, © 78 Зеле 
свежий к т Ў, ая капус Ванны 

КИЙ кизил — примерно ч стверть или треть. Такая кіпу С 
вансаль а К употреблению уже к исходу пятого дня (В ширу. 
дней при обычном заквашивании). Но для прова 9 


8 


> коча- 
чанной 
Самое 
ке (до 
только 


а, если 
коряет 
на По 
рассол 


капусту надо предварительно бланшировать уже в рубленом 
виде и только после этого добавлять соль и сахар. 

Капусту хранят в холодном помещении при температуре 
около нуля так, чтобы она была покрыта ‘рассолом. В! капусте 
без рассола быстро разрушается витамин С, поэтому вынимать 
ее надо непосредственно перед едой. Не следует также промывать 
квашеную капусту, так как она теряет ценные минеральные ве- 
щества и витамины. 


ЗАГОТОВКИ ИЗ ПЕРЦА 


Всю зиму будут храниться свежие плоды перца в деревянном 
ящике, если их пересыпать речным песком 


Плоды перца хорошо сушатся. Стручки острого перца нани- 
зывают на нитку или шпагат через середину каждого стручка. 
Плоды сладкого перца нанизыв: рез хвостики. Кроме того, 
каждый плод надо проколоть во хвостика, чтобы просушить 
его внутреннюю часть. Нанизан! плоды подвешивают в тени 
или на солнце, но обязательно и < 


ХРАНЕНИЕ СВ} } ОРКОВИ, РЕПЫ 
Корнеплоды свеклы 1! долго останутся свежими, 


если их сложить в ящики | | ом, и держать в подвале 
При отсутствии подв: | › сложить в кладовке 
и постоянно наблюда сок не был влажным. 


Хорошо сохраняются ко: моркови, пересыпанные сухим 
мхом или опрыснутые пер й зодным настоем из шелу- 
хи репчатого лука. 

Морковь долго сохранит если окунуть ее в раствор из гли- 


НЫ, высушить, сложить = 
помещение. 

Для длительного хранения наиболее пригодны следующие 
борта’ моркови: Валерия, Шантене, Московская. Причем для этой 
цели отбирают здоровые, неповрежденные корнеплоды, убранные 
ДО заморозков. Лучшая температура для хранения моркови = 
0.,-+1 градус. 

Обычно при хранении морковь начинает портиться © нижней 
Части. Поэтому тонкие хвостики корнеплодов рекомендуется 
обрезать до толщины 0,5 см в диаметре 


т и поставить в прохладное 


СУШКА И МАРИНОВАНИЕ ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА 


Зеленый горошек можно заготовить впрок сушеным и мари» 


нованным. Г 
Сушка. Стручки зеленого горошка вылущивают» Зерна блан 


шируют в воде 2—3 минуты, чтобы не переварились, и охлажизють 


п) 


е с температурой 40—50 градусов в начале сушк 
в в конце в два-три приема с промежутками в |-> М 
товый горошек имеет равномерно морщинистую поверхно Са 
ли сладкий вкус и темно-зеленый цвет. сть, 
Маринование. Горошек вылущивают, бланшируют в ки 
щей подсоленной воде (20 г соли на | л воды), Полученный Пя. 
вар с горошком выливают в подготовленные горячие бане т. 
‘погружают на 30—40 минут в кипящую воду для стерилиза 
Перед укупоркой добавляют 80-процентную уксусную ес 
(неполная столовая ложка на 1 л воды). Банки закатывают а 
вят вверх дном. Долго хранить этот продукт не рекомендуется 


ХРАНЕНИЕ КАРТОФЕЛЯ 


Для хранения картофеля пригодно сухое прохладно, 
помещение, лучше всего подвал. При хранении на свету в 
вырабатывается вредное для человеческого организма ве 
соланин. Наиболее благоприятная температура для хранен 
феля +3...+5 градусов. Е 
приобретает неприятны 
фель, рассыпав на соломе 
жей, а также в ящик: 
отдельно и использов 


е темное 
клубнях 
цество = 
ге ия карто- 
ти в погребе или сарае холоднее, он 
оватый вкус. Можно хранить карто- 
прикрыв его сверху соломой или рого- 

и с дефектами следует хранить 
ю очередь 


СУШКА ГРИБОВ В ДУХОВКЕ ИВ... ХОЛОДИЛЬНИКЕ 


Грибы перед сушкой надо очистить от сора, обрезать кореш 
ки, отделить шляпки от ноже Крупные шляпки разрезать на 
части. Грибы, предназначенны шки, не моют. 

Нанизав шляпки и корешки грибов на тонкие прутики или 
лучинки, уложить их п отивня так, чтобы они не касались 
друг друга. Под к‹ рутиков подложить брусочки: о 
грибы следует на малом огне, при невысокой температуре =. 
ца духовки все время должна быть приоткрыта, чтобы испаре 
не скоплялись внутри и грибы сохли равномерно. г. 

Досущивать грибы, снятые с прутиков, можно В зима 
вой миске на газовой конфорке, сверху которой не 
положить подставку из асбеста, + 

Я б. 
с 


Чрезвычайно прост способ сушки грибов ес 
Для этого достаточно разложить очищенные грибы в. 
маги и слоями разместить в нижней части холод Положи 
полторь-две недели извлечь их из холодильника 
хранение. 

При сушке холодом грибы получаются б 

Хранить сушеные грибы можно в пло 
или нанизанными на нитку в сухом месса 
держать их рядом с продуктами, обладаю орог)“ 
Или содержащими влагу (лук, чеснок, фрукты 


олсе МЯГКИМИ? 
тно, закрытом 
Не реком 

резким 0 
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пот на противни, помещают в духовку и сушат при Открыто у 
1 ии тор | 


Т 
ном 
неско 


Б 
(фио; 
без пе 
Для д 
В про» 
плоды 
ках (| 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ГРИБНОГО ПОРОШКА. 


\ 
цоя Порошок готовят из белых грибов, маслят, подберезовиков, 
В н подосиновиков, зеленок. Грибы режут на пластинки толщиной 

енн, И, полсантиметра и провяливают на сца, риат досушивают на 
бани от плите или в печи. Сухие грибы размалывают в кофемолке ИЛИ 

Или Ку и мельнице для перца, перетирают в металлической ступке (чем 

эс Зацин мельче частицы порошка, тем лучше он растворяется и усваи: 

7 Сее вается). 

т о Грибной порошок гигроскопичен, поэтому хранить его реко- 

дуото мендуется в закрытых банках или бутылках в сухом прохладном 

р и темном месте. 
Используют как приправу к борщам, супам, соусам, Для этого 
порошок смешивают с небольшим количеством теплой воды и 
2е те оставляют на 30 минут, чтобы вода впиталась, после чего добавля- 
МНое ют в пищу и варят 15—20 минут 
 Клубия 
мо ТЫКВА, БАКЛАЖАНЫ, АРБУЗЫ, ДЫНИ — НА ЗИМУ 
рто- 

одне, он Тыкву хранят при температуре +1...+14 градусов. В прохлад- 

‘ть карто- Ном подвале, накрытая соломой или сеном, она сохраняется 

или рого: несколько месяцев. 

г хранить Баклажаны для хранения и отки отбирают спелые 
(фиолетовой окраски, без светлых ), с упругой мякотью, 
без повреждений, следов пле ния, подмороженности. 
Для длительного хранения в Г м количестве их складывают 

гъ кореш в прохладном (нежилом) п в кучу таким образом, чтобы 

ть На плоды каждого последуюп ли помещены в промежут- 
реза ках (воткнуты черенками) меж тодами предыдущего слоя. 


Кучу закрывают мешком. Дней + 


2з 10 баклажаны переби ают, 
тики ИИ т Е 


т Удаляют загнивающие плоды. Вторично их пересматривают в нояб- 
каса ре. С наступлением сильных холодов закрывают чистой сухой 
Е А 
г. Суши соломой или теплым одеялом 


ер“ Е 
/ре: Два В небольшом. количестве баклажаны можно хранить в ящике 
ре обернутыми газетой, а еще лучще засыпанными золой или толче- 
ным углем. 


ё 
ми м Арбузы и дыни хранят в закрытом помещении, разложив 
обхо, на полках в один ряд хвостиками кверху так, чтобы плоды не 
ике соприкасались. Температура хранения не выше +5 градусов. 
диля бу: Некоторые сорта дынь можно сохранить на зиму, если дер- 
ист 02 жать их в холодном помещении в подвешенном виде (причем 
Я А ый там не должны находиться другие фрукты и овощи). 
тож Длительно хранить свежие арбузы не удается, поэтому их 


солят спелыми и полуспелыми: =з 

засолки лучше брать арбузы поздних сортов с тонкой 
коркой, мелкие и средние. Поврежденные, переспелые или под: 
мороженные плоды не годятся для соления. Предварительно ар- 


и 


‘удаляют плодоножки, затем Укладывают в. 

т рассолом. Сверху кладут деревянный кружок у 

ірбузы будут через два месяца. 

Чтобы ускорить процесс засолки арбузов, их акал 
спицей (6—8 наколов в разных местах), Рассол готовят Из п, 

— 400—500 г соли и 5 л воды на 10 кг арбузов. Плесень перио 

— удаляют. Лучше всего хранить засоленные арбузы при темпера 

0...+3 градуса. 


зг 

Известен способ засолки арбузов с использованием солом И, 
Ее ошпаривают кипятком и перекладывают арбузы. мы.  ИСТЬЕЕ 

Чаще всего арбузы солят в рассоле или в арбузной м | Этого. к 
Из мякоти измельченных переспелых плодов. На 10 кг а а | ЕЕ. 
берут 7 кг массы и 350 г соли. Готовят и такой рассол для 
ки арбузов: в ведре воды растворяют 1 стакан соли и 2 стакана а 
сахара. В качестве пряностей используют смородиновый лист, $. А ДЕ 

Из арбузов несложно приготовить арбузный мед. Для этого яблонев 
арбузы моют, разрезают на 4 части над тазом, чтобы н 


Ю е пропадал диких) 
сок, выбирают ложкой мякоть, кладут ее в салфетку и отжимают листья И 
под грузом. Собранный сок уваривают в тазах для в 


аренья. Его Что 

нагревают до кипения, не переставая помешивать, горячим проце нарезанн 

живают через 3—4 слоя марли и снова варят: сначала — на СИЛЬНОМ, немного 

огне; затем — на слабом. Пену при этом. удаляют, кақ при варке харом (+ 

варенья. Готовый сироп должен быть густым, коричневого Цвета, Залить о 

сладким и ароматным. Е ми крыт 

Точно так же можно сварнть мед из дыни. Сок уваривают вые — 21 

до получения густого сиропа (густой патоки). огурцы м 

Для 

СОЛЕНИЕ И КОНСЕРВИРОВАНИЕ ОГУРЦОВ замочить 

литровые 

Для засолки отбирают огурцы с пупырышками, с неровной Укропа, | 

поверхностью. Чтобы они сохранили яркий зеленый цвет свежих ДОльқи це 
необходимо обдать их кипятком “| 0) 

Огурцы не заплесневеют в открытой посуде, если свержИи те "оу 

положить наструганный хрен. . минут ПО; 


Соленые огурцы и капуста дольше сохранятся и не потера | 
вкуса, если брать их из банки, бочки или ведра не руками, а 
ложкой или вилкой. 


| Если добавить в рассол для соленых огурцов немного" 
ЧИЦЫ, ОНИ станут вкуснее и сохранятся дольше, 


Соленые и квашеные овощи рекомендуется держать М; Г 
лоде и следить, чтобы они всегда были покрыты рассолом. 
появилась плесе 
ткань и груз, о 


ассол надо слить. Огурцы промыть холодн 
И дать ей стечь. Затем плотно уложить в Др; 
мтую и ошпаренную кипятком посуду и зал 
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Е огурцов положить чистую ткань 
крепким р солон Поверх, Е так, чобы рассол покрь 
‘деревянный ри температуре не выше +5 градусов: Уклады- 
ВрУЖОе ха вместе со специями: на 10 кг огурцов 300гук- 
ВАТЕ ЕЕ зубков чеснока, 3—5 стручков перца, немного хрена: 
ропа, 


Малосольные огурцы можно получить на следующий день, 


: тались креп- 
Е ассолом. Чтобы огурцы ос 
ь их кипящим р 

ЕТ ея а, дно банки и сверху положить 2—3 горсти дубовых 
Нор |, а Рассол приготовить крепкий (на 2,5 л воды 280 г соли). 
г аре Этого количества рассола хватит для засолки 3 кг огурцов. 
Для зи Чтобы засоленные огурцы сохранили цвет, вкус и аромат 
не жих, надо сложить их в эмалированную или стеклянную посуду 

"кақ с на Й й на 5—6 часов. Затем осторожно промыть 
ист, и залить холодной водой на 5— 7 
Для и сложить в прокипяченные банки, предварительно положив на дно 


У т. ЭТОГО яблоневые (листья (желательно сортов с кислыми _ плодами или 
Т Пропала диких) и мелко нарубленный укроп. Два-три слоя от урцов и снова 
Отжим листья и укроп. Так до верха банки. 


Чтобы придать огурцам остроту, 


жно положить мелко 


ИМ проць нарезанные корни хрена, а сверху на листья и укроп посыпать 

а СИЛЬНОМ немного красного перца. Для р: ла кипятить воду с солью и са- 

при варке харом (на 1 л воды 1 чайная ло ‚ли иЗ чайные ложки сахара). 

ОГО цвета, Залить огурцы приготовленным лом, накрыть прокипяченны- 
ми крышками и пастеризовать и на небольшом огне (литро- 

‘варивают вые — 20—25 минут, двухлитр 0—35 минут). Через месяц 
огурцы можно есть. 

Для консервирования огурцы с величины вымыть и Е 
замочить на 5—7 часов в холодной воде, после чего сложить в трех- 
литровые простерилизованные банки, положив в каждую немного 

неровной укропа; петрушки, вишневого или смородинового листа, 3—4 


их дольки чеснока, головку лука, Сварить маринад (на одну бансу 

свежы 1=1,5 л воды, 4—5 столовых ложек соли; | столовую ложку са- 

Хара, 1 лавровый листик, 3 столовые ложки уксуса). Подготовлен- 

сверху Ные огурцы залить кипящим маринадом, пастеризовать 20—25 
минут, после чего закатать. 


Чи | ЗАГОТОВКА И ХРАНЕНИЕ ЯБЛОК, ГРУШ 
а 


Р. Яблоки долго будут крепкими и свежими, если, укладывая \ 


го гор их на хранение, протереть каждое тряпочкой, смоченной ГЛИ; 
церином. 


Хорошо сохраняются яблоки, засыпанные чистыми древес- 


опилками или стружками, а также обернутые (каждое 
ельности) бумагой, а 


блоки можно замочить, залив их рассолом, приготовле 
счета 2 стакана соли на ведро холодной воды. 


приготовить шинкованные яблоки в собсть 
этого кислые яблоки натирают на терке с к 


и тотчас смешивают с РИ песком (100 ТЕМИ ә ЛИ 

кг яблок), полученную массу расфасовывают в по С ат 

‘банки, о простерилизованными крышками ИТ атл 

в кипящую воду для стерилизации. При нагревании Ч 1 
{санках растворится и количество массы уменьшится, се Саҳар М 

ывают до верха. После 20-минутной стерилизации (при с образо! 

е кипении) банки укупоривают и ставят для остывания абон сыпая 
А донышком. Шинкованные яблоки подают к пудингам, тво в бум 

ным запеканкам, кашам, оладьям и блинам. рож. Мо; 


"ДЛЯ быстрой заготовки яблок следует вскипятить о его в ( 
(2_л яблочного сока ити воды на г сахара), опустить и всего 7 
го 


2,5 кг яблок, нарезанных дольками. В течение 1—2 минут кипя солнце 
затем прокипяченной ложкой с дырочками вынуть яблоки ны уклады 
ропа, переложить в ошпаренную трехлитровую банку и залить а Мо? 
кипящим сиропом до верха. Закрытую крышкой банку закатать. в котор 
Яблоки, приготовленные таким способом, сохраняют аромат ополаск 
они хороши как начинка для пирога, вкусны и сами по себе всю цел 
молоком, сливками, сметаной. 1 столо! 
Л С я Я З вают в 
учше сохраняются зрелые плоды средней величины, акку кисель, 1 
ратно снятые, без механических повреждений. и 
Лим 
Наибольшая продолжительность хранения большинства сортов и 
яблок достигается при нулевой температуре. ВеУСоЕ 
Чтоб 
/ Нельзя хранить яблоки вместе с другими продуктами, облё надрезан 
” дающими сильным запахом (луком, чесноком; картофеле в тарелі 
7 хреном). м Роной вн 
Для упаковки плодов используют стружку, получаем Чтоб 
из древесины лиственных пород. Е ми 
тваю 
Применение торфяной крошки, полиэтиленовой пленки бў ®Лимо 
маги, пропитанной минеральными маслами , также позво хаза ’, то 
удлинить сроки хранения яблок и груш. альцаму 
) 
0с > Из 
При хранении фруктов необходимо поддерживать ла окунуть 
| воздуха 85—90 процентов. Если она ниже 80 проце развит = Если 
| быстро увядают. Повышенная влажность способствует Бет Точно 
| 


а й сител а п 
грибных болезней. Для поддержания оптимальной отно кос оз о 


т ЮЗ 
влажности воздуха в местах хранения фруктов держат ооа имон соч 
‚с водой. 
ом чт 
\ "На длительное хранение (4—7 месяцев и более) рек Прома 
закладывать яблоки следующих сортов: Пепин г. х, 
2УССКИЙ синап, Озимое, Уэлси. Лошицкое, Несрависо о 
ртов груш для длительного хранения а ЗЕ 


Мичурина;и бере Победа. 
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за сортов 


ли, 0018 


учаему 


ЧТОБЫ ДОЛЬШЕ СОХРАНИТЬ ЛИМОНЫы, АПЕЛЬСИНЫ 


ә Лимоны и апельсины долго сохранятся свежими, если их 


смазать растительным маслом, положить В целлофановый мешо. 
ЖЕ прохладном месте. 

Можно сохранить лимоны целыми или дольками следующим 
образом. Сняв с них кожуру, сложить в стеклянную банку, пере- 
сыпая сахаром. Банку наполняют до краев, плотно заворачивают 
в бумагу и ставят в темное прохладное место. 


Можно надолго сохранить лимон свежим, если положить 
его в банку с водой и менять воду 1—2 раза в день. Но лучше 
всего лимоны сохранять в сухом песке. Песок высушивают на 
солнце или в духовке и насыпают в ящик слоем в 5—6 см. В него 
укладывают лимоны так, чтобы они не касались друг друга. 


Ф Можно заготовить впрок также 
в которой содержится большое ко 


цедру лимонов и апельсинов, 
лчество витамина С. Фрукты 


ополаскивают горячей водой, а за теркой или ножом снимают 
всю цедру на тарелку, мелко рубят, добавляют сахар из расчета 
1 столовая ложка на цедру 10 плодов Полученную массу склады- 


вают в банку и добавляют пр 
кисель, компот, чай, 


обности в любое варенье, тесто, 


ную бумагу, останутся свежими 


Лимоны, завернутые в папирх‹ 
р при температуре +6...+7 


несколько месяцев, если 
градусов. 
Чтобы сохранить разрезанный лимон, его кладут на блюдце 
5 й ° у 
надрезанной стороной вверх и накрывают стаканом или наливают 


в тарелку немного укс) и кладут лимон ‘надрезанной сто- 
роной вниз. 


Чтобы освежить засохшие лимоны или апельсины, их опуска- 
ют на минуту в кипящую воду и заворачивают в полотенце. Раз- 
вертывают ткань, когда плоды совсем остынут. 


Лимон даст больше сока, если предварительно его ’’обрабо- 
тать”, то есть обкатать на ровной поверхности, легонько нажимая 
пальцами на кожуру. 


& Из лимона можно выжать больше сока, если предварительно 
окунуть его на несколько минут в горячую воду. 


®Если требуется несколько капель лимонного сока, доста- 
Точно проколоть лимон глубоко толстой иглой и выдавить нуж- 
ное количество сока. Прокол в лимоне заткнуть кусочком спички. 
Лимон сохранит свою свежесть, 


«Прежде чем нарезать лимон, следует обдать его кипятком — 
аромат лимона усиливается. 


Мелко нарезанные лимонные корки, положенные на батарею, 
распространят в комнате приятный аромат. 
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УЦ Дү У ЛИМ нам Н ( Б 
едр ЖНО зовать Для выпечки Пет 
УЯ © испол 


т 1 
* Можно Получить ароматную смесь, которую добаву о ес Не 
тесто, джемы, кремы, если соединить и тщательно т 81 ют В 
чаиных ложек натертой цедры лимона и 1/2 ложи ! І 
ной пудры. кибо жить 
т, лить 
ЗЕЛЕНЬ — КРУГЛЫЙ ГОД 

Зелень заготавливают впрок двумя способами: солени 
сушением. бии Д 
Соленая зелень. Это ароматная и вкусная приправа ко хорор 
блюдам. Рецепт приготовления соленой зелени довольно т вают | 
Очищенные и вымытые в холодной воде петрушку, сель. петру! 
морковь, репчатый лук или порей (всего поровну) нарезают ту ливаю 
Кими ломтиками, пластинками, кольцами. Зелень петрушки исель З: 
дерея измельчают отдельно. На | кг зелени добавляют ОДИН ст. ют кр 
Чок острого и 3—5 стручков сладкого перца, очищенных ог Семян ри 
И тонко нарезанных. Нарезанные овощи тщательно пе ааш 


ремешиваюг 150 г, 


с солью (на 1 кг зелени 3001 соли), но не натирают. Приготовлень 


ную таким образом смесь раскладывают в стеклянные ба РАС. 
уплотняют и закрывают пластмассовыми крышками. Хранить моют, 
соленую зелень можно при комнатной температуре больше голь овощер 
За полчаса до готовности Уп или борщ добавляют ода» дывают 
две столовые ложки соленой зелени (солят суп или ‘борщ в самом чайнике 
конце варки). еще сл. 
\ Предвёрительно промытые в холодной воде соленые ово или зак; 
| можно добавлять в жаркое, солянку, супы. Моя 
А Для щей, борща, рассольника лук, морковь и петрушку смеши консерв 
вают не только с солью, но ис томат-пастой (1/5 общего Коли В прода; 
ва) . В такой смеси они лучше сохраняются. Й Дополни 
Сущеная зелень. Сушка — наиболее удобный и нетрудоемкий тделибо 
способ заготовки и сохранения укропа, петрушки, сельдерея ил ИЗ 1 
В домашних условиях. Заготовленные с осени, они окажут н Я 8 рез, 
менимую} услугу хозяйке зимой и весной, когда остро ошу П 
недостаток свежей зелени. 22200 ЗОИ Я 
Каждый вид зелени сушат отдельно в печи или духовк тт а 
часа при температуре 40—60 градусов, петрушку — ен. 
Традусах. При более высокой температуре улетучна ни Е 
Матические вещества и разрушаются витамины. На 50004 я 
петрушки берут 500 г укропа и 250 г сельдерея. 7 мет щи» 
оренья петрушки, сельдерея, а также морковь на ен 
промыть, очистить от мелких отростков, нарезать кру 


ЗУШат при температуре 60—65 прадусов. Время Ша 

1ьдерея — 3,5—4 часа, моркови — 5 часов. На 650 

„ппетрушки и 150 г сельдерея, 
О авленыи коренья охлаждают, суеш 


еклянные банки или жестяные коро 
сухом месте. 


не на солнце. При а 
большие рыхлые пучки и развеши 
о 
] ховке. 

1вают в. Ду} Ве 
и ытую петрушку разло 
уложить в банки и за 
н ыШКОй. 


се, НО 
Можно сушить зелень на воздухе, 


`ве не режут, а связывают вне 
ют в затемненном месте, затем вы 
Петрушка в растительном И Д 
жить, чтобы стекла вода, мелко пору аф о 
лить растительным маслом, после чего банку 


р 
ами, | 
СЯ КОНСЕРВИРОВАНИЕ ЩАВЕЛЯ 

Й без еждений, 
Пиаца Н Лля заготовки берут свежие зеленые листья без пароша Е 

Довод АЎ хорошо их промывают, дают стечь воле и, мелко нарезав, У саши 
У Ц” вают в эмалированную кастрюлю, добавляют измельченную зеле 

ну) 4 Ш петрушки, укропа, перья лука. Все это солят, перемешивают, за 
› Пет Педа ливают горячей водой и кипятят 10 минут. 

ате > охлажда ерекла Е горячие банки, закрыва- 

алят И Затем ‚не охлаждая, перекладывают в горячие р 


1 Но ют крышками и стерилизуют 20 минут, после чего банки закупо- 
Щенных о 


ривают и дают остыть в воде, в которой они стерилизовались. 
о перем На 2 пол-литровые банки нужно: щавеля 750 г, зеленого лука — 
ают Приго 150 т, зелени укропа — 10 г, зелени петрушки — 10 г, соли = 10 г, 
геклянные воды — 300 г. ( 
ками, Хра Существует и такой способ заготовки щавеля впрок" Листья 


моют, нарезают ножом из нержавеющей стали или с помощью 
гуре больш Овощерезки, перемешивают с солью (10% к весу сырья) и укла 
добавляют е дывают в горячие, стерилизованные в духовке или над кипящим 
или борща чайником стеклянные банки. Поверх щавеля в банки насыпают 
Ще слой соли и тотчас закатывают металлическими крышками 
це соленые — или закрывают полиэтиленовыми. 
ожно пользоваться специальными банками для домашнего 
ушкусй консервирования со стеклянными крышками, которые имеются 
г петр ко В продаже. Законсервированный таким образом щавель не гребует 
5 общего дополнительной стерилизации. Его хранят в холодильнике или 
ушей Гделибо в холодном месте. р а 
ЙИ нетр З щавеля готовят консервы и без добавления 
ШКЖ, 0 й или резаные, хорошо вымытые листья выде 
ру. 3” в кипящей Воде, сразу же укладывают в 
0 ЮТА банки и стерилизуют 60 минут в кипящей во 
1.001р ‚ закатывают. 


соли, Целые 
рживают 5 минут 


горячие стеклянные 
Де, после чего банки 


ХРАНЕНИЕ ЛУКА 


Ящики с луком должны 


хранить 
помещения, раниться 


НИЕ МАРИНАДОВ, СОКОВ 
= ПРИГ. вл 


2 затем 
| г из белокочанной, краснокочанной = нак 
`Маринады готовят кабачков, зеленых и красных помидор, Н: 


капусты, огуриов» из ягод и фруктов. Ду | 250 м 


Ж р 
329 аболи, аа плов во многом зависит от уксуса, Наибоза ки 1 (0) 
ОУ Качеств 


т приготовленные Ма виноградной Уксусе Ш. бутыл! 
вкусны Маринад на ароматических травах. Крепкия С перца, 
на уксусе, насто водят наполовину водой, после чего Добавля І банки · 
УС, я лист, кориандр, мускатный орех, дущис 0 Ма 

лностир словров ицу гвоздику), соль и сахар. Все это КИПЯ выборс 
и горький перец, корицу, 1 ТЯ] лукови 
ТТЕ енные овощи, фрукты и ягоды укладывают В стек. О 
лянные банки и заливают холодным маринадом. < в Оо 

Чтобы избежать плесени, поверх мЕризадаеналаваоа „Тонкий 7 Про 
СЛОЙ растительного масла и закрывают ранку пергам атии бума. Е в м: 
той, намоченной в водке. Хранить маринады следует в сухом ра 

" месте. Ў 
о требуется столовая ло» и специй, Их опускают 788 
в уксус в марлевом узелке и кипятят 1 тем как залить уко). РЯ 
сом: приготовленные банки с овоща | к тами ии ягодами, Ба 
вынимают из него узелок со специя зязывают и распредь требуетс 
ляют специи по банкам, которые ЧЕ уксусом и 34 уто 
крывают. Закрывая банки металлическими крышками, Надо градусах. 
следить за тем, чтобы уксус не касался крышки, а поэтому Неле Е 
зя наливать банки доверху. 


5 ном виде 
Маринованная свекла. Заготовив рок, вы в любой моме 


с другим 
будете иметь под рукой неплохой 1 к горячим и холодным должен © 
мясным и рыбным (особенно жирным) блюдам. Она выруча стручки | 
хозяйку при приготовлении свекольника, борща, винегрега @ пряностей 
Лата и значительно улучшает их вкус. ли), для. 

Готовить ее надо так: вареную или печеную свеклу очистит перца с | 
Нарезать кусочками и уложить в стеклянную банку. На литр вой (600 г сот 
Добавить 6—8 горошин черного перца, лавровый лист, 3—6 28036 Лавровый 
Уек, уксус, соль и сахар по вкусу. Все это перекипятить и, 0Ст/д® (у Расчет, 
“алить свеклу. Хранится маринованная свекла довольно Д Яр ДВарите 
озн Можно и рассол из свеклы, который примё 2%Ливают 
ОЧИСТИТЬ Рі олОвления борща. Для этого красную Г. В хоз ши 
Ватт ть пополам, положить в стеклянную р еб кг се Но 
оставить тепло Ной ВОДОЙ; положить корку черног Сахара Дер! 

рез 4—5 в место, 18 грб ложу 3 ч 
а Рассол поставить в ХОЛОДИЛЬНИК ИЛИ исполь 25 

ре надобности соо) 3 миң Уют 

оВеклы, мелко нашинковать, залить р иА лук оды в 
На час в теплое место и потом До 10 кг Жу 1 
Перец. барц 
Гковь Олодые корнеплоды моют келат Нр 

2-5 Минут Жденные места и бланшируют, т в 0 

А (в Зависимости от толщины МОР» 
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ксусом из 
шками, а) 
поэтому на 


тюбой мома 
л и холод 
Она выр 
винегрет Я 


Т вь разрезают на кусочки (можно фигурные) и укла. 
Затем морко банки, заливают маринадом. 

тв стеклянные б —900 г сахара, 500 г соли, 150— 
дываю ки берут 600-900 г ра, 

На 10 кг залив нции. Воды доливают до общего веса залив- 
250 мл уксусной эссе бавляют в последнюю очередь. В каждую 
ки 10 кг. Е лозаат лист, несколько горошин черного 
бутылку кладут л 515 корицу, гвоздику по вкусу. Пол литровые 
перца, Даша ВИ минут в кипящей воде, 
банки ан лук. Лучше всего мариновать мелкий лук = 

а альих или полусладких сортов. Крупные 

а, аринуюту разрезав пополам или на четвертинки. Лук 
Кови мар у лю часть и удаляют шейку. Затем моют 
очищают, отрезают корневую час у АЙ ; 

в холодной воде и бланшируют 2 минуты. После этого лук раскла- 
дывают в банки и заливают маринадом (5 9 Е сахара 
5,5 процента соли, 1,5—2,6 процента уксусной эссенции). Добавля- 
ют в маринад пряности — лавровый лист, хрен, горошки черного 
перца, семена белой горчицы. Банки стерилизуют 8—10 минут, 
затем закатывают. 

Маринованная фасоль. Подготов: 
в кипящую воду на 3—5 минут, ох тают в холодной воде и 
заливают горячей маринадной заливк На 10-литровую банку 
требуется 7 кг фасоли и 3 кг заливки Затем банки па теризуют 
и укупоривают. Пастеризация продолжается 25 минут при 85 
градусах. 

Засолка сладкого перца. но заготовить впрок в соле- 
ном виде с пряностями и б афаршировать или засолить 
с другими овощами (огурцами, помидорами), при этом перец 
должен составлять примерно 1/5 всех овощей. Перед засолкой 
стручки перца опускают на 2-3 минуты в кипящую воду. Без 
пряностей его заливают рассолом (7-процентным раствором со- 
ли), для чего 700 г соли растворяют в ведре воды. Для засолки 
перца с пряностями применяют 6-процентный солевой раствор 
(600 г соли на ведро воды). В него можно добавить чеснок — 2 г. 
лавровый лист — [5 листиков, перец душистый = 10 горошин 
(из расчета на 10 кт перца 10 л воды). Из воды, соли и пряностей 
Предварительно варят рассол, который охлаждают, фильтруют 
И заливают им перец. 

Фаршированный перец. Для 10 кг перебранного, вымытого 
В холодной воде перца готовят фарш из 2,5 кг петрушки, 1,3 
кг сельдерея, 4 кг моркови, 400 р лука. Понадобится еще 40 г 
Сахара (4 чайные ложки). Можно положить и корицу (1,5 чайной 

горошин горького перца; У петрушки и сельдерея 

олько. коренья, Их вместе с морковью выдерживают 
минуты в кипятке, очищают от кожицы, нарезают столбиками, 
Лук режут кружочками, солят по вкусу (примерно 200 г соли на 
кг фарша), перемешивают, обжаривают в масле и начиняют 
Рш закладывают через продольный разрез, который 
плодах перца. Семена и плодоножки не удаляют. Опус 
° Кают в кипяток на 2—3 минуты пучок сельдерея, а затем:обвязыг 


ю фасоль погружают 
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Ы отовленный т. 
о 
образом перец плотно укладывают нетный круг, груз и залік 
вают салфеткой, сверху кладут года ар 
рассолом из воды, солии пряноса а= 

ванны и у в кипящий рассол (50 
шируют, то есть погружа оту режут вдоль, не доходя 
боли на Бсдројводу ота тИ е ТЕ Е кои 
КИ, о Е аивают рассолом (400 Г соли я, 
лесно ЕТА заливкой, Присоловлениоя из отб ако 
ведро оне помидоров. На 10 кг бак лажанов ее по 
А па В вк можно ДОбАВИТЫ Г лавроа листа, 
ия из отварной моркови { | 00 о и ах М 
(1 кг), сладкого перца (0,5 кг), И к дней а 
мешивают, солят и перчат по вкусу брез, о. а А а 
будут готовы к употреблению С РТК Т Надо 
периодически промывать, чтобы не появил 

Сок из рябины. Плоды рябины 
нов. Витамина С в ней больше, ‹ 
тамин Р, каротин, органиче 2 
щества. Весной и зимой, когда не 
вавшись сушеными или консе 
восполнить этот недостаток. 

В черноплодной рябине соде 
обыкновенной, а также фосфор, м 
30, Иод. 

Дикая лесная рябина да и многие 
получения доброкачественного сока хот 
ские сорта, мичуринские — Бурка, / 
бина Для приготовления сока пло] 
шируют в кипящей воде 2 
протирают через сито. Ещ 
выжималку. В’ готовый сок добавляют к; 

1 Сахара на 1 л воды или яблочно 


х рябин сироп у 
для черноплодной — на 


КИПЯТЯТ В течение МИН 
ренные кипятком, у 

Сок черноплоу 
м. 


тельно баклажаны бл, 


кладовая витами, 
Есть в рябинеи ви 
1р, дубильные ве 
1мИнов, ВОСПОЛЬЗО. 
плодами, можо 


‚итамины, что ив 
ц, магний, желе 


сорта горчат, Для 
°нские морав: 
герноплодная к 
ют от кистей, бла 
разу же, пока они гора 
тить рябину через соко 
‘пящий сахарный СНр0й 
ка). Для садовых 
ОП и сок берут в равных количеству 
< Отакана сока | стакан сиропа. СМ р 
Уты разливают в банки или бутылки, ОШ 
"закупоривают. 

Ной ряби; 


—3 минуты и 
е лучше прот 


го 


0 
ты особенно вкусен с холодным * 


б 
ытые пл киселей и ком потов. отобран 
аитоды рябины Укладывают в чистые 0250 
е Дол ИЛИ кипящим рябиновым соком 
прикрыв "ют до верха на 3 см, литрон 
?икрывают металлическими крышками № 
20 мину ЛИТровые — 10, двухлитровые 088 
Зрелые 9009 банки закулоривіка 
балконе Д поврежденные ягоды Д Е. 
2 59 (наступления холодов СС К 
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цией, е 
необход 
охлажда 
15 мин 
или сте 
кипения 
Мар 

ды крьг 
огне, по 
пена не 
через сит 
На | 
ния масс 
закрыть 
Воды 


> ВОСПоЛЬЗь 
ами, можн 


НЫ, ЧТО Иа 
агний, же 


горчат. Ди 


енные 
в воду сливают, а заморож 
пу С наступлением морозо г 
а юг в корзину — они сохраняют вкус и питатель 
тоды пере! 
ЯГОДЫ п 


ные вещества. брусники. Маринованная брусника хороша в 


Маринад из или яблоками. На 1кг брусники обычно 
берут 0, 


шируют в кипящей воде: груши — 4—5 минут, ябло- 
холо рр и охлаждают в холодной воде. Их можно пере 
КЫ": =: н ить в банку рядами. 
ае т се расчета ТА воды (630 г), 120 Ш 
А уксуса, 10 столовых ложек сахарного песка, 1/3 чай- 
ной ложки соли. Из пряностеи кладут корицу, ВОЗНИК душистый 
перец. Сироп (без уксуса) кипятят в эмалированной посуде, а по- 
том добавляют уксус. Если „влить его раньше, при кипячении 
он улетучится. Если столовыи уксус заменяют уксусной эссен- 
цией, ее понадобится всего 15: г, причем в сироп в этом случае 
необходимо добавить еще два став (400 г) воды Маринад 
охлаждают и заливают в банки. Ли І банки пастеризуют 
15 минут, двухлитровые — 25 1 ехлитровые — полчаса 
или стерилилуют в кипящей в течение 3 минут от начала 
кипения. Затем крышки зака 
Мармелад из крыжовника 
ды крыжовника кладут в та 
огне, помешивая и растирая 
пена не соберется к цен / і 
Через сито, чтобы отделить зерныши 
На | кг пюре берут 600-800; : 
ния массы. Готовый мармелад расклад 
закрытым в прохладном месте 
Воды добавляют 1-2 стакана на | кг ягод 
Ягоды в собственном соку. Их мож 
или добавлять небольшое количество е 


ио промытые яго- 
варят на малом 
)жкои до тех пор, пока 


І того массу перетирают 


Ни 


ра и снова варят до загусте- 
т по формам и хранят 


› делать совсем без сахара 
ля вкуса 
Ягоды перебирают, промывают и кладут в кастрюлю, предвари- 
тельно налив в нее немного воды (на 2—3 см). Закрыв плотно 
крышкой, нагревают и кипятят 2—3 минуты, после чего ягоды 
вместе с Образовавшимся соком выливают в стеклянную банку, 
Предварительно тщательно вымытую‘ и ошпаренную кипятком, 
герметически Укупоривают и, перевернув, охлаждают. Стерили- 
Зовать не надо, На литровую банку достаточно 650—700 г ягод. 
пудрой). С консервируют с сахаром (а лучше с сахарной, 
У то на литровую банку его берут 100—150 г. Ягоды засы 
стерилизуют в банке при температуре 100 граду- 
0036 минут (малину, землянику и клубнику = 3 мину- 
2 лосле чего банки укупоривают. 
Пе ранит плодово-ягодные консервы рекомендуется в сухом 
5 Ладном месте, не допуская их замерзания. 


сли крышка вздулась, а сироп помутнел и появилась плесень, — 
Компот есть нельзя. 
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потери витаминов =. 
нсе вировании В д 
РВОМ ко сорвированных плодах удается К 1 
аЛЬНЫМИ о кащегося в них витамина С, а потери Каро № 
ловины слер. В, как правило, не превышают 20 процен 
29 витаминов тру в ягодах и фруктах, а также в овощах о 


Минеральные СОЛИ 
 няются ПОЛНОСТЬЮ. 


СОЛЕНИЕ ГРИБОВ 


соба соления грибов: сухой, холодный и га 
грибы солят в бочке, на ее дно кладут й 


и специи, а затем рядами сырые грибы (едкие предварител К 
вымачивают), пересыпая их солью: Ванеса бочку, ее акров 
ют специями, крышкой и кладут гнет. Терез 2— З дня, Когда грибу 
дадут сок и осядут, специи отодвигают, а на грибы кладут Сверх, 
новую порцию. И так‚пока бочка не наполнится. А 
Холодный засол отличается от сухого тем, что в бочку кл 
не всю необходимую на количество грибов соль, а только насти 
добавляя остальную в виде холодного раствора. Когда нет услову 
для вымачивания грибов, их засаливают горячим способом: оте 
-ривают, обдают холодной водой и солят с добавлением специй 
Листья и корни хрена, положенные в грибы при засолке № 
только придают им пряную остроту, но надежно защищают отпор 
чи. Зеленые веточки черной смородины придают грибам ароми, 
а листья вишни и дуба — аппетитную хрусткость и крепость, 
Засоленные любым способом грибы можно употреблять ви 
щу; когда они пройдут период ферментации: рыжики = №9 
а и, подгруздки 30 волнушки, белянки 
В е — 50=60 дней. 


Есть три спо 
При сухом способе 


СУШКА ФРУКТОВ И ЯГОД 


Аи роди. Для сушки пригодны осенние И некото 

ЛИТОВСКИЙ и порт, Антоновка обыкновенная; Пеш 

торые содержат ия и др.). Груши лучше сушить д9 
много твердой ткани: Бергамот, Лесная а 


АЩ Ј 
СЫ кружками, дольками, петоро 
СУШИТЬ яблоки и груши по отдел ори 

5 › нарезанные яблоки выде) 
о) ва: Роцентном солевом растворе 
Сернистай исл НИЄ 2 минут — в 0,1-процентиом 
| Яблоки с агы. (1 г кислоты на 1 л воды 
т течение 10 минут (2 г серро оа 

!а несколько минут в 210038 
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= 
5 


сливы н 
по жёла! 
чества) 

ведро во 
после че! 
для суш 
вают на. 
ше 55 гр 
их выни| 
сушку пр 
Этого сно 
при темп 
сливы им 
ка Должн: 


\ают от пор 
зам ароми 
ость, 
блять в 
ки — 4 
белянки- 


ти раствор каустической соды с последующей тщательной 
р шем. 
промывкой Е шт печи при температуре 85 градусов. 
Яблоки и Е ва часа плоды вынимают из печи и перемешива- 
Каждые а поддерживают температуру 50—55 градусов. 
ют. В конце к можно узнать по их плотности. Если кружоч- 
Вост иваются при нажиме на них пальцем, значит они гото- 
ки не раздавли: с сушки должны быть мягкими и эластичными. 
вы, Груши и азуется легкий белый налет, это допустимое 
ИЕолда т неравномерно, поэтому их сначала укла- 
ть ящики и выдерживают там две недели, Чтобы о приоб- 
рели одинаковую влажность, и уж потом упаковывают в небольшие 


мешки на длительное хранение. 


Груши при упаковке нужно прессовать — это способствует 
их лучшей сохранности. 
Сливы. Можно сушить перезрелые или зрелые сливы сор- 


тов Венгерка (итальянская, ажанская обыкновенная), Анета, 
Толджи черная, Екатерининская, Сочинская Снятые для сушки 
сливы надо обязательно сортировать по ерам. Плоды моют, 
по желанию бланшируют (для ускоре! < ки и улучшения ка- 
чества) в 0,5-пропентном растворе 1 гической соды (50 г на 
ведро воды) при температуре до 90 г в в течение полминуты, 
после чего быстро погружают хол ю воду и раскладывают 
для сушки. Сначала сливы, кенн! лоем в сита, провяли- 
вают на солнце, затем досуш І 1 температуре не вы- 
ше 55 градусов. Через 3—4 ч Е тьт начнут морщиться, 
их вынимают, перемешивают и т. Затем продолжают 
сушку при температуре 65—70 т гечение 5 часов. После 
этого снова вынимают, охлаҳх мешивают и досушивают 
при температуре 80—90 град. І 4—5 часов. Готовые 
сливы имеют синевато-черный цвет. блестящую кожицу. Косточ- 
ка должна свободно перекатываться 
ча и ткемаль. Эти фрукты сушат так же, как и сливы. 
Готовая продукция жестче слив, имеет кислый вкус. 
рикосы. Для сушки отбирают зрелые, но еще твердые 

плоды. Их моют, сортируют, удаляя поврежденные и недозре- 
лые. Целые высушенные плоды с косточками называют урюком, 
ред сушкой их, как правило, окуривают серой (2 г серы на 

кг абрикосов). Если абрикосы окурить в течение 2 часов серой, 
ПОДВяЛИтЬ и Удалить косточку, выдавив ее через прорез со стороны 
плодоножки, получится кайса. 

Ушеные абрикосы без косточек, которые перед вушкой 
Разрывают или разрезают на две половинки и тоже окуривают 
серой в течение 2 часов, называют курагой. Продолжительность 
сушки на солнце разрезанных плодов — 4—7 суток, целых — 
5-8 суток. 

ерсики. Их сушат так же, как и абрикосы, с косточками, 
либо делают персиковую курагу или кайсу. Для сушки пригод: 

сладкие или кисло-сладкие сорта. 
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аге опустить на 7 
ы в дуршлаге ‘ . 
т 1/2 чайной ложки пить К 


1 л воды ево Я ) 
а держать над паром. Затем обдать хол бу зы, 1 
е ситаи поместить в Др. х ШИ» 
на металлически І духові у 
С адусов. К концу сушки температуру надо а витам 
ратур дверцу духовки держать все время п | монах, 
о 75 градусов Ла АДА Время потения? 3—4 неде т а, НС 


Сушка длится 8— 


Г 
то Сушат его вполне зрелым, по возможности у» рше, Ч 
Ч е 7 Оста, бол 
и, к а полного, увядания. Зрелые гроздья сорт НС сода 
яа ия подгнившие и поврежденные ягоды, и ставят сушит только 
ВИ или в тени, периодически переворачивая в тай ко 


. а солнце р ЗЕР 
Е Хорошо высушенные ягоды должны легко отламыва 


от веточек. После сушки виноград провеивают на ветру, стреа Наруж 
этом укладывают д 

предварительно в кучки, и лишь пс о ук адь г для хранени богаче вит: 

При сушке в тени получается продукт более высокого каче 5 

Некоторые сорта винограда перед сушкой рекомендуется под, В гор 

тать специальной обработке: 3—4 секунды подержать в кипа стручка. 


= Ч 
щелочном растворе (10 г поташа и 5 г извести на Їл воды) Посе в мякоти, Н 
этого ягоды тщательно промывают холодной водой. В слад! 
# Шиповник. Плоды сушат сразу после сбора (в сентябреокив мина С и 
ре, когда в них накапливается наибол е количество’ аскорбин» к вершине. 
вой кислоты). Ягоды перемывают холодной водой, дают ей стер Чтобыс 
затем раскладывают на сита и ставят или духовку. буш ке и варке, : 
шиповник при температуре 50 град; одукт готов, если яо очищать 
лы при надавливании ломаются на кусо. ки стали и непо 
а Ягоды. Из ягод лучше всего сушить чернику, черную сао овощи 
пину, малину, ежевику, землянику, черемуху. Сушат их в пам кастрюл 
при их температурах (при ‹ на солнце они порив И поверҳнос 
5 родукция готова, когда из 10 свежих ягод’ ПОЛИ — Соблюдать эү 
Е. кг сушеных. Рябину собирают для сушки после ПФ — только 30 п 
Ков. Сначала ее хранят в свежем виде на чердаке о 2 проценто 
стями, и лишь потом уже суша боль Ч 
ат в печи при не крытой 
температурах. а = т сой к 
Готовь! 2 
. ІЙ, 
ЧТОБЫ СОХРАНИТЬ ВИТАМИНЫ... вареные 1 
Овощи б г аи 6 
кт е 7 д с Во 
с и И зелень являются источником витаМИ мать следу 
а ания аскорбиновой кислоты ИХ дачи к. стс 
щие группы и 9 
наибольшей =. дос пед 
г Брей С-витаминной активности (С Ф и ма10чц у 
ай рябина и доу) = шиповник, черная смороди а щену н еРальн, 
ДУ тов о? 200 цец ка 
шен ны Р 1 то рто 
Ной С-витаминной активности (1004 8 вит 


= петрушка, у 
› Укроп, хрен и др. " 
Высокой НАНЕ 506 < к 
и С-витаминной активности (30б соль 0ш 


етная капус ай 
ВНИК, апельс я капуста, помидоры» Ш 
апельсины и др; 


Ка: Картофель итаминной активности 
Е ‚Свекла, лук репчатый и Др“ 
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Н Й й сти (3—7 мгв 100%) — 
изкой С-витаминной активно 8—7 
т ОВ огурцы, тыква, абрикосы, бананы, виноград, 
‚ мор У 


ивы, смородина белая, яблоки. 
м \ ) ы неравномерно. В цитрусовых 
я Е плодах распределены нерав! 
‘н М О нах, мандаринах, грейпфрутах) содержала 
Ож (оры гих витаминов в кожуре в 2 раза 
кислоты и дру 
ДЬя аскорбиновой 


ем в мякоти. Например, в 100 г кожуры лимона витами- 
итол около“ 150 мг, а в таком же количестве мякоти — 
на С со, 
только 50 мг. з 
еВ кожице свежего огурца во много раз оольше витаминов, 
та чем в его мякоти. 


Хран Наружные листья свежей белокочанной капусты и салата 
Кого к, аЩ итаминами, чем внутренние, 

Кач богаче ви 
ДУется А 


Ло В горохе, фасоли больше витаминов содержится в створках 
ть в К аў стручка А вог в яблоках, грушах, в картофеле витаминов больше 
л Воль) в мякоти, чем в кожуре. 


В сладком болгарском перце; в помидорах содержание вита- 
ентябрео мина С и каротина снижается в направлении от основания 
ГВО аско к вершине. 
дают ей Чтобы сохранить витамин С в о: щах и фруктах при обработ- 
уховку, (и Кеи варке, необходимо соблюдать сандал завила 
тов, еслі очищать и нарезать овоши только ножом из нержавеющей 

стали и непосредственно перед'их употреблением: 
черную сюр овощи опускать в кипяш олду небольшими порциями; 
пат их вии кастрюлю плотно накрығ ІКОЙ 


оставляя между нею 
пространство. Если не 
сте, например, сохраняется 
а в картофельном пюре — менее 
составляет только фасоль. Тушат ее 


де ОНИ П И поверхностью жидкости не 
а полу соблюдать это правило, в тушеной 

сле пр ТОЛЬКО 30 процентов витамина С, 
по! с процентов. Исключение 
| чела В открытой кастрюле, иначе 


значу 


она почернеет: 
ри не Следить, чтобы овощи не разваривались; 
готовый суп не оставлять открытым; 
вареные или тушеные блюда сразу же подавать на стол, 
сли овошное блюдо готовится на несколько дней, то подо- 
Н йб гревать следует только порцию, предназначенную для употребления 
: вита Я И подачи к столу. 
ты Не следует оставлять вымытые овощи и фрукты в воде — 
достаточно накрыть чистым 


полотенцем, иначе часть витаминов 
‚и минеральных солей в воде разрушится или растворится. Очи- 
 щенная картошка, например, за день теряет в воде почти 20 про- 
центов витамина С, а нарезанный шпинат за чае — 34 процента, 

Только цветную капусту можно положить на полчаса в воду 
болью или Уксусом, чтобы очистить от насекомых и гусениц 


3, 
Сырые плоды и овощи не следует держать на солнц 
і свет также разрушает витамины. Не надо оставят | 


из продуктов, соде Ж; 
тотовленные 9 ер жаце " и КІ 


ен 
м оода ратат из сладкого перца, зеленого лука} кой соли при 
имер сал' “обходимо в закрытой посуде в хол. № они | 
Хранить их не077 по в ж 
и. 
гробе. я витамины, если и 25 проце 
С отс , ху ел 
чше сохранят . Е Пф 
В ВИ о окрывая ломтики овощей, жир предохр кароу 
обильном Ч 


} 

ДОМ зду На, П] 
косновения с кислородом; воздуха, который е С, лр. 
при ў 

их от (90) 


шает витамин “, вит 


а воши лучше всего на растительном ма роценто 
о ЕРУ Горох и фасоль можно готовить г. В 2м 
ом . р А 
неўна животи животном жиру х НЯ 
растительном, так и на жив р) ь в. С сохра 
На пару варить овощи нецелесообразно _при таком спос Не ре 
в е СОЈ ОЈ ' 
варки меньше теряются минеральные соли, но больше Разрушаю, лучше Пс 
витамины. Полез 
Вода, в которой варились овощи, ‘содержит витамины, а особенно 
этому се рекомендуется использовать для приготовления суще белокочан 
соусов: акак раз 
Важно не переваривать овощи. Длительная кулинарная 0082 витамином 
ботка, долгое хранение готовых блюд, особенно в тепле, веў НЫЙ ВИЛОК 
к разрушению} витамина С. Так, в картофельном супе через тд с солью Дд‹ 
часа после приготовления витамина ( ется 60 процентов й ную или ук 
через шесть — он полностью разрушает їо той же причине нер Белок. 
комендуется разогревать блюда из картофеля на С, а при 
Спаржу, стручки фасоли и горо нинат варят недолі Ва 
а пару или в кипящей воде — так аскорбиновая кислота мены А те: 
подвергается разрушению. т туше! 
2 Й 7 р тобь 
Овощи желтой и оранжевой окраски (морковь, сладкий К т 


ра) отличаются высоким соле ем каротина, ЕСЙ кипяченой 
рить, то кароти С =з еле 

ав е ю же 

окраск 1 у ридав ей ярку! Б 5 

раску, а овощи побледнеют. Поэтому овощи варят бы Не все 


вхо 
л 
И в кипящей воде в плотно закрытой посуде. ПК АНИ бол 
лу, добавляя в воду неб : имо "СЯ вит: 
И НС в воду небольшую дозу уксуса т Много Е ах 
ИСЛЫХ яблок, чтобы сохранить ее есте Ш 
еко 
Белые сель Тог 
029и (картофеј А сльдерей 
т быстро, опур тофель, цветную капусту, лук, Ко з боой и 
ЯЦ У ` 
У сливают раньше о. до воду рида т"ӘК 


пой 
у Чем сварятся овощи (примерно те 


2 ь 
ром агреве доводят картофё! в 
> Образующимся Е о асте Коң 


се 
%) Рви 
нужно во Весны 
ды 07 |: 
Кг ово АЯ Варки овощей? При варке 8 ху Н 


В! е 
о и требуется 3—4 л воды, в закры судьрабу со 
теряется пита Чем на 1-—1,5 см. Ча а Вто 
б тательных веществ. Т П * Цен рі 
рить в подс Е ли Пюре “ННукю 
яет пол ленной воде (10 г 60; че 
ные для человеческого © рі 
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свекла и стручки гороха, 

е представляют 1 

калия, ной воде приобретают неприятный вкус. 
и варке 


С составляют 20— 
ери витамина 
картофеле пот ш к 29 
В жареном в картофельном пюре — 70-78 прос а 
5 аль теряет почти половину содержащегося в 

Ъ 
рор — 80 процентов: 
С, при тушении Ў Й журе, сохраняет 75 процентов 
ав офель, сваренный в кожур р 


ың С, очищенный и сваренный целыми клубнями — 60—70 
Б с 
"отон маа дилу а нарезанный кусочками — 35—50 процентов. 
а р =: 7 т та 

т) А Ек посуде с неповрежденнои эмалью витамин 
1 Тақ } ес лучше, чем в медной и железной. 
ие ра С Не рекомендуется размалывать овощи в мя соруоке; растирать» 

Е лучше пользоваться алюминиевой или пластмассовой теркои. 


т ВИТами Полезно чаще включать в рацион НИЯ С ла капуста 
ТОвВления Ў особенно краснокочанной. У нас, Как правило ИСО 

9 белокочанную ‘капусту и редко употребляют краснокочанную, 

а как раз она более питательна, не менее вкусна и нежна, богата 

Улинарная д. витамином С. Для приготовления пит ного салата берут плот- 

} ный вилок краснокочанной капусты, мелкс шинкуют, протирают 

1 СУПе черн с солью до появления сока, доб т но вкусу кислоту (лимон- 

О проценту ную Или уксусную), заливают растительным 1 гаслом. 

ке причиневи Белокочанная капуста теряет в 

на С, а при тушении в течение часа 
варят #2 Квашеная капуста в щах 
кислота № апри тушении — 


пе 93-.95 процентов витами- 

20—50 процентов. 

теряет 70 процентов витамина © 

20—65 процентов 
Чтобы в овощных супах 

Я сладкий рекомендуется заправл 

2 ЕЕ кипяченой. 

тина: 


сохранилось больше витамина © 
ТЯТЬ их мукой и не доливать водой, даже 


г яркую Не все знают, как много достоинств у шпината. В его состав 

варят" Входят большой ассортимент солей, калий и железо. В нем содер- 

посуд Жатся витамины С ИР, каротин и витамины группы Б. Особенно 
сус Много в шпинате витамина |: 

У стей Некоторые проходят мимо, увидев 


на прилавке лук-порей, 

и ре или кольраби, А между тем лук-порей по своим свойст- 

С и зок к зеленому, луку. К тому же это ценный продукт, 
“Ридающий оригинальный вкус различным блюдам. 

Сельдерей богат 

В консе 

весны, 

Че все знают, что богатая витамином С и калием капуста 

эльраби является прекрасным компонентом для приготовления, 

5 ВИ вторых блю , 


витамином К, минеральными веществами, 
рвированном и сушеном виде хорошо сохраняется 


д, 
енную Услугу оказывают нам зимой сушеный шиповник, 
Срной смородины с сахаром, фруктовые, (ово; 
Г 
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Е а гай 


ого стакана настоя Шипов 


ложку Е 
столовую. 1ивают стакано 


рюле 10 минут, 
кры 
той астрюле с оа Р 
В едить. н. Р Я 
СОРОЙ следует а настой шиповника в термосе Пло 
74 Е. пке или ножом о Засыпа 
ИЕ столова у 
Надо промыть крутым кипятком (из расчета Проба ложка 
вуермо0, а кипятка); плотно закрыть Я р х сщ Л 
плодов на стак вечера и настаивать плоды в течение 6-8 часов, 


всего это ДЕЛАТЬ а настаивают немного дольше — [02 8 
Неизмельченнь 


срез сложенную, вчетверо м 
И вжив? через сложенну ар. 
стой процеживают 

сов. Утром нас 

плоды отжимают. 
Г” В таком напитке содержание витамина < 
раз превышает содержание этих витаминов в 

ленных в обычной посуде. 


кипяченой воды И кипятят в эм 
м после чего настаивают в теце 9 
той крышкой. Перед Употребе 


9 


иРв несколько 
настоях, приготовь 


Хранить плоды шиповника лучше всего в екляннои посуде 
в темном месте, так как от действия солнечного света вита 


С разрушается. 
Не рекомендуется держать плод 
вом пакете — они могут ’’задохнутьс 
причине стеклянную банку, нужно св 
закрывать плотно крышкой 
Настой шиповник: хорошо добавляті тодные супы, 000 
бенно фруктовые, а также в компот и кисе 


і В ПОЛИЭТИЛЕН 
веть. По этой же 
зть марлей, а в 


Витамин А называют витамином крас 
глазам и волосам, свежесть губам, делает к 
А нужен всем. 


›н придает блеск 
кой. Витамин 


& 


Больше всего витамина А содержит‹ я в 
ни, а также в сметане, масле 


ез сыре, молоке 
рушке, помидорах, Моркови › дыне 
и салате. р 


бьем жире и п 
ічном желтке, Пе 
зеленом горошке, шиина 


Витам 1 
се си растворяется В жирах, а не в воде, поэтому в 00 
и ет Добавлять немного жиров. Тертая МР 
Продукты сано ИЛИ „маслом, например, полезнее, чем 063 Юд 
на свету, на Босе зитамин А, не следует держать наГболАй 
5 Хе. Сметану мас А а у 
закрывать крышками. У: Масло, молоко нужно обязател 
Витамин А — 
недостаточно в о Зистых оболочек. ЕСЛИ Я 
НОЧЬЮ, кожа стар 3 плохо видит в сумерках 
СУхость слизистых оболочек, ь (бЛУшится. Часто Возник 
вызывает кашель, траХ 
а у 0 
тся витами, Товитамина А), из которого И 
ин лучше а УЖат овощи и зелень К 
Усваивается Вместе с жирами 


защитник к 


оЖи, сл 
рганизме, і 
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я ОДН! ность В Я 
Для палла суточную потреб ченнь у Не 
довлетворя х (лучше измельченных ПЛО 

ая пор сушень 


КОВЬ, 


цессах 

Ви 
молок! 
НОЙ, ГІ 
жах. Ч: 
реблен; 
ком и 
добавл; 

Сут 


ТИЯХ С 
больше, 
в витаму 
Хор 
яичный 
Чедостат 


В сутки человеку достаточно 1,5 мг витамина А. В. 


витамин А продается в виде драже, масляного раствора, медиц 
ского рыбьего жира. Зимой и весной полезно принимать 1—2 го- 
рошины драже, 1 столовую ложку рыбьего жира или 1-2 мг оН- 
пентрата (масляный раствор) н день. 0ч 

Витамина В много в дрожжах, 
желтке. Этот витамин регулирует в 
водов, жиров, воды. Особенно он нуж 
щики, гнойные угри. 

Витамин В содержится в дрожжах и молоке. Недостаток 
этого витамина вызывает сильное выпадение волос, воспаление 
кожи, появление угрей. 

Витамином Ві богаты горох, картофель, помидоры, мор- 
ковь, капуста, яйца, молоко. Полезен при воспалительных про- 
цессах кожи и выпадении волос, предупреждает появление седины. 

Витамины группы В и РР содержатся в мясе, рыбе, яйцах, 
янной п молоке, пшеничном и ржаном хлебе и некоторых крупах (овся- 

осуде ной, гречневой) и особенно много в пекарских и пивных дрож- 

вета витамин жах. Чтобыгдрожжи не вызывали вздутия кишечника, перед упот- 

реблением их надо измельчить, рғ обдать крутым кипят- 

полиэтилен ком и оставить на два часа в уде, после чего их можно 

ь. По этой же добавлять в борщ, щии дт 

‚› марлей, а Суточная потребность нат 

—=—7 В2 — около 2 мг. Однако п 

тиях спортом, во вр 

ые суть больше, а при обильной белко 
в витамине Вг. 


нежирной свинине, молоке, 
организме равновесие угле- 
ен тем, у кого на коже пры- 


организма в витаминах В! И 
ой физической работе, заня- 
менности витамина Вт требуется 
зой пище возрастает потребность 


тридает Е. Хорошо известен всем витамин О. Основные его источники: 
кой: Витам яичный желток, сливочное масл ень и жир морских рыб. 
Недостаток этого витамин › вреден для детского ор- 

ире ип танизма. У детей разви т, нарушается процесс образо» 

т жир П вания костей и зубов. Ср уточная потребность в витамине 
Взрослых и детей — 500-1000 международных (МЕ) или интер- 
шке, Ш Национальных единиц. Выпускается он В масляном аа (а 
б 1 мл 10000 или 50000 МЕ) и спиртовом (в | мл — 200000 МЕ), 

этому В а также в виде драже (по 300 или 500 МЕ). Человек получает 
по М го с пищей. Витамин О образуется в коже под действием ультра- 
в. Тер г № Фиолетового облучения. Таким образом, удовлетворение суточ- 
>, мем соли Ной потребности в витамине В зависит не только от пищи, но и 
Н от пребывания на солнце, Поэтому детям, а также людям, рабо- 

но 0 # им В шахтах, подводникам, полярникам полезны аптечные 
о 97 репаратьг этого витамина в виде драже или рыбьего жира. 


ДРОЖЖИ 


Лечебные и пищевые достоинства дрожжей как пекарских, 
и пивных не нуждаются в рекомендации. Они богаты белком 
витаминами, В прессованных дрожжах содержится около 16. 
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0%. Белки дрожжей по кач, 
молока и других продук 
Особое значение приобретают дрожь 


е, 
оисхождения. Ј 
= источник Вита 
содержится ве 
иолетовых 
товорилось ранее, 


твом при рахите. 
ровии, упадке (сил пос 


дуются при малокү е 
й или хирургических операции, п 


щество эргостерол, которое П 
лучей переходит в витамине 
воздейств: профилактическим у 
ЯвЛяЮЩийЙСЯ, 
‘лечебным средс 
Дрожжи и 
перенесенных аар ризи У, ревматизме ИТП. УХ к, 
ничковых заболеваниях Кож ки Перед УПО с 
Пяются сухие, прессованные и жидкие дрож’ - ред употребле 
нием в пищу дрожжи следует хорошо протереть или провады 
а из дрожжей. Прессованные пекарские дрожжи (и 
продают в продовольственных магазинах) измельчить, залив 
теплой водой и, растирая комки, тщательно размешать до полу 
ния однородной массы, довести до кипения (на небольшом огне) 
и кипятить, помешивая, до образования густои сиропообразной 
светло-коричневой массы. Сироп можно добавлять к первым 
блюдам. Он придает приятный грибной вкус 

‚ Крупа из дрожжей. Прессованные пекарские дрожжи рае» 
реть с небольшим количеством воды до получения массы, напоми 
нающей сметану, вылить на смазанную жиром, и 
малом огне выпаривать воду. у темно-коричневые 
комочки. Добавить 5—10 г сливочного масла на 100 г дрожжй 
и варить, после чего дрожжевые комочки | ют до получения 
сухои крошки, напоминающей крупу. Крупу можно добавлять 

к кашам, запеканкам и пудингам. 
Дрожжевой паштет. 100 т прессоване 
Веараюд СБТ: поваренной соли и небо 
Брасс ии густой сметаны, высыпают 1 Чай 
15—20 г нарезанног лывают на сковородку, добавив 15 0 М8 
о лука и жарят до получения паштетной маст. 


К паштету, е 
› если он очень вязкий па. р 
истолченных сухарей. язкий, рекомендуется добавить 10 


дрожжей тщательв 
м количеством во 


опообразни 
» к первы 


зожжи раме 
‚ссы, напомь 
жиром, #8 
о-коричневи! 
)0 г дрожжи 
до полун 
но добавля 


Готовим вкусно 
И питательно 


ть своего рода наукой. На, 
звать своего р аук 
ожно наз ый прие 
4 Куллнарию аст рациональные мото Е. ОТО 
тании. Она Различных продуктов, С важно № 
о пи свойства р м количестве мы ВОЗЬМ З 


| и, сы и в како 

ния ПИШ с продукты А С а 

КО о, какие п У вкусный борщ или солянка, око 
ТИЛСЯ, Р 


Со полу" ОЙ последовательности мы Удам класть ово 0 
то, как, В Юли времени будем это делать. Имеет а 
через какие И будет посолено блюдо — в начале или в Кон 
ние даже т Ка посуде оно сварено. Надо знать, какие спе 
варки, в от каких следует отказаться. ‚ 

лучшат Ая то или иное блюдо, надо заоотиться не ТОЛЬКО 

Шора оно было приятно на вкус и привлекательно, вне 
о прежде всего, чтобы оно не утратило питательных веце 
и особенно витаминов: 

х Больше всего витаминов сох 
отого на дно кастрюли ставят 
на ножках (при отсутствии ес можно во‘ 
Воды наливают немного: она не дс 
подставку или дуршлаг клад} 

а посуду плотно закрывают 
пар, на котором и варится пи 
Варить можно и в водяной бах 


яется при 


ке на пару Для 
етчатую подетавку 
ться дуршлагом]. 
срывать сетку. В 
‹артофель ит, д 
При кипении образует 


Јиаль+ 


Л › кастрюлю с продук 
тивают воду так, чтобы она в 


тами ставят в большую посуду, н 

3=5 см не доходила до к маленькоу астрюли. Затем обе 

кастрюли ставят на огонь, закрыв | шую + ІШКОЙ. 
Припускание — это тоже один из кулинарных приемов. Пре 


дукты кладут в плотно закрытую посуд авляют немного 
воды или бульона. Некоторые овощи (тыква кабачки, помидоры, 
шпинат, щавель) выделяют много собст нного сока, поэтому 
В них воду добавлять не надо. А вот мясо. ры у, морковь, Капуй 
Оо ЕлЬНо припускают с жидкостью, а и: 1а добавляют жир 
а кг продукта добавляют 1 б 
добаву С ДЬ ли булвові 
и 20—50 г жира. м е 
Тушат п < же г б 
ты р плотно закрытой посуде с небольшим 
‹ости. Некоторые продукты пере? нием 
С и р ле продукты перед туш 
лучше предварительно обжарить, например 
тушении добар, < апример мясо, капусту, 
ить репчатый лук, морков! т су, различии 
пряности. › рковь, петрушку, р 
Жарить можно на плите и в 
открытой посуде. 


пух Я И 
духовом шкафу, в закрытой н) 
жарения должна иметь д0018 


т Ч 
4 Че все 


ется 1 
ведер 
издел! 
Слӣво 
они СР 

Чт 


МИНЫ 
следу 
чи‘ 
едств!' 
ОЧІ 
тельно! 
ка 
как мо 
ГОТ 
есл 
следует 
блк 
перелоя 
Еще 
вряд ли 
рийным 
Пер 
рекомен 
разреза 1 
Кис: 
пюре, тс 
бавляют, 
Гото 
Ше, чем з 


толстое, ровное и гладк 
о ладкое сха 6 — 
миниевые и чупунн 500 дно. Хороши для этой цели лип с олу 
ААА ые сковороды и жаровни. Приготовяе! г А Затем 
разогретым ри рекомендуется класть на сковороду о Хой и томат. 
те все блюдо, Один ко ОН Не должен дымиться, иначе вы ИО Па 
ШОЙ сковородке, а г ва мяса или рыбы лучше жарить НА а сковсе 
СКовороде следует изж: = Нет, то на свободном месте На Аоба Эро 
рожки, и пару картофелин Мицут 10т 
Во Ки, хворост, карт т Я З о, а 
ФРитюре — большом кои картофель, рыбу в сухар Мяпосе 
стве жира. При этом ЖИЙ з г 
й ак 21 
й 
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Ж: 


д0 80 градусов. Такую высокую температуру у 
выдерживает свиное и говяжье топленое сало. Для жа 
делий хорошо добавить рафин 
ливочное масло и маргарин для 
‘они сразу начинают гореть и дымиться, 
Чтобы сохранить в пище витамины А. 
мины кулинарная обработка мало влияет 
следующих правил: 
ль чиститв_и резать овощи ножом из нержавеющей стали и непос- 
тельно в Ко редственно перед их приготовлением; 


Ши очищенные и нарезанные овощи и зелень не оставлять на дии- 
шер тельное время в воде; 


и С (на остальные вита. 
), надо придерживаться 


кастрюлю плотно накрывать крышкой, поднимать крышку 
хе на пару, Др как можно реже; 

лую подот готовый суп не оставлять открытым; 

я дУрщлагоу если блюдо готовится на несколько дней, то подогревать 
вать сетку т следует только порцию, предназначенную для подачи к столу; 


ртофель ит блюдо, приготовленное в алюминиевой кастрюле, следует 
нии Образует переложить в эмалированную ИЛИ стеклянную посуду: 
Еще несколько советов, без знания и выполнения которых 

: вряд ли приготовленное вами блюдо будет и аппетитным, и кало- 
рюлю с проду рииным, и полезным... 
к, чтобы онай у Е 
юли. Затем @ Перед закладкой в суп морковь, петрушку, сельдерей; лук 
Уй рекоменлуется разрезать попо. т и по аривать со стороны 
= еза на сковородке. 
с приемов, Ш» Разр Н 
лвляют немноїй 
‘чки, помидора 

З поэтом 
‚ сока, е7 
орков, капу 


Кислота замедляет варку овощей 
пюре, томат пасту, лимонную киспоту и 
бавляют, когда овощи почти готовы 


Поэтому уксус, томат- 
свежие помидоры до- 


тж Готовить овощи лучше в эма тированной посуде и не рань- 
добавляя 16, чем за полчаса до подачи к столу. 


ы ИЛИ Несколько капель только что 


больш дают замороженным и консе 
уде сне ний свежесть и сочност 
ту т ва блюд. 

? 


$ капусту ий Щепотка сахара, добавленная в воду, 
„ Значительно улучшает их вкус. 


выжатого лимонного сока при- 
рвированным овощам и фруктам 
ъ, улучшают вкусовые и питательные свойсть 


в которой варятся овощи, 


а Чтобы Овощи не переваривались, их надо класть в кастрюлю 
все одно 


се одновременно, а в такой последовательности: сначала свек- 
Е 5 затем Морковь, капусту и; наконец, картофель. Помидорами 
: томат-пастой суп заправляется, когда он почти готов. 


ь В о 7 
лит 


Пассеруют овощи в такой последовательности: нагрев 
=080роде жир, кладут морковь, Когда она слегка поджари 
ляют лук и перемешивают с морковью, через нескол 

> сельдерей и петрушку и доводят при помешивании 
кости но при этом они должны оставаться слегка уп] 
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ДУ а Т тде. ности, то каче 
г пассеровать по отдель ств 
так как от 


Если же овоп 
улучшится. Томатпюре и солен 
кладут в последнюю очередь, 
вятся жесткими. оо ИЩ 

се томат-пюре в СЫР ри 
серовке томат-пю "сырые т ЗН 

и ое того, в этом случае не приоор асса 
как они, Г 7 
рованных овощей: 


кислоты овощи Стан 


КАК МЫТЬ ОВОЩИ И ФРУКТЫ 


(если они пос тупают на стол не с собор 


^^ сначала срезать тонко верхний слоў 

е огорода) лучше всего сначала НЫ ан Й 

сан и го м промыть их ХО 1085 и еа 
Фрукты следует обмывать в холодной сырой в вее 6 а вать 
кипятком, Зелень, особенно лилейные, то ес у ) р й, | также 
капусту необходимо промывать сырои ВОДЕ И 5 2 У лек „снаружи 
но и изнутри, сделав надрез вдоль оси роста р: НИИ 0 середины 
Вода промоет все полости растения, промеж ду листьями 


Со всех корнеплодо В 


О СОВМЕСТИМОСТИ ПРОДУК 


пуктов. Оле 
и (помидоры, 
буз) и сыров 


В еде недопустимо смешение 
дует помнить, что несовместимы все на 
капуста, салат, горох, болгарский пе 
несброженное молоко, А вот ва 
брюква, морковь), а также бахч 


к 


Е 
іы (картофель 


(тыква, кабачки) хороша 
сочетаются с горячим кипяченым мо током 
Употребление сушеных грибов (для суп 


вые 


супов) и маринованных 


(для закусок, салатов) не вызывает в о! зме никаких нару 


шений. Следует помнит т Но 

Ј ть, что грибы нельзя ат о 
ш Ў зя смешивать С Несорх 
Д боком = нив меню, ни в блюде 

Я свежие грибы, надо сначала потушить их на сковоре 


Де 063 масла 15—20 Н за ать мас устя 
6 =У минут ем { 
добавить м 
минут — посолить и по ерчить. С Разу жарить их 1 Ь 8 
х ь их нельзя 


бы клалул Е 

его добавить квас, а А Кладу в суп, следует в жидкую 00н08) 

который Ше вообще заменять в таких суп 

ствами, Задает мощными защитными КОНС 

и се Почему столь безопасны 200 
о 8. 

бта о2одные свекольники, хотя В и 

М образом смешаны различ 


І 


Казалось бы, 
продукты. 


окрошке 

Допустим 
огу еу лы отвар РА 
е 6 отварная рной 


картофе еный 2% 
Морковь, ель, зел 


брюква, Иные компо 
холодниқа у 


льн ИСІ скл 
ка даула = СПОльзуют отварную СВОЗШ 
Ртофель, Доба» зеленый лук, свежий оре ниот 
Ие редиса, редьки, репы, К 
, 
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при тепловой обработе : 


лопаті 
свина; 
почки 
25 ми! 
8—10 

20 ми 
минут, 
шпинат 
зелены 
шель - 
тельно 


Ов‹ 
бобовы 
ва карт 
в начале 
в карто; 
солят в | 

Что 
чале вар 
лает его 
МУ его о 
Ривании | 

Рыбь 


л БА 

БД 

Ге Р т Е: у 

° не только портит вкус этих блюд, но и вызывает их 0 
Для усиления защитных свойств окрошки и свеколь ка 

хорошо добавить петрушку, кориандр (кинзу), сельдерей, 

(красный и черный) ‚ горчицу, хрен (свежий тертый) 


» ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ВАРКИ ПРОДУКТОВ 


До полной готовности варятся: говядина — 2—3 часа; баранви 
лопатки и грудинка — 2 часа 10 минут; свиная лопатка — 2 часах 
Стол свиная грудинка — | час 45 минут; телятина — 1 час 30 м 
к Нес почки говяжьи — 1 час 30 минут; курица — 1 час; цыпленок — 
9 вер йо У 25 минут; свекла в кожуре — 1 час 30 минут; капуста кольраби — 
Ипячено М © : 


Ч ста бело! ая — 20—30 минут, цветная — 
—10 минут; капуста. елокочанная 2068 [И] 1 
> Затем 06 7 о белья — [2 минут: картофель целый — 20—30 
> порей а. и минут, нарезанный — 12—15 минут; коренья — 10—15 минут; 
только Снару шпинат — 810 минут; щавель — 5—10 минут; бобы (стручки 
еды 


та гу эле Зы == 24) У [= 
нии до сер зеленые) — 8 минут; огурцы соленые 15—20 минут; верми: 


шель — 12—15 минут; рис — 30 минут; перловая крупа, предвари- 
“Жду силай тельно замочениая, – 40—45 минут. 


КОГДА СОЛИТЬ БЛЮДА 


продуктов. (№ Овощи солят в начале пригот 

ощи (помиле бобовые солят в конце варки. Е 
| буз) и ср ва картофеля остались в воде 
› ароув 2 В начале варки, если же хотят. 
оды (картоф 


в картофеле, к примеру, 
‘абачки) хо солят в конце варки. 


овления пищи, кроме бобовых; 
и нужно, чтобы вкусовые свойст- 
в которой он варится, — его солят 
чтобы вкусовые качества остались 
ли его готовят для пюре, то картофель 


Чтобы мясной бульон получился более сочным, его солят в на- 
и маринова зале варки мяса, но он в таком случае будет мутным, — таким де 
НЕ никаких лает его большое количество растворенных в нем веществ. Поэто- 
вать © Н МУ ег обычно солят за 11.5 часа до окончания варки. При обжа- 
ШИ ривании мяса его солят предварительно. 
их на ско! 1 Чтобы мясо было более сочным, бульон солят в конце варки. 
Ъ Спустя аи Рыбный бульон солят после закипания, Я 
о. 5 
льЗя З 
жидкў) КАК ОСВЕЖИТЬ УВЯДШУЮ ЗЕЛЕНЬ 
В. 
ть В РА Увядшие листья салата можно освежить, 
ци или подержать 15 минут в теплой воде. 


Олежавшая 
г свежей, 


Шка укроп сохраняются свеж 
Льшую жару, если их держать в 
юле; 


ими несколько дне 
плотно закрытой, 
причем зелень должна быть тоже сух‹ 
р 35 


+ и С 


7 6 в холодной, а в теплой во 

нуть’ Не вхо оде 
ку. сполос в, 

Если петруш 


оматнее. я К 
ары салата несколько днеи, следует п 
Чтобы сохранить листья са так, чтобы песок и зе 
с под струей холодной воды „чоо асы ый 
в т с листьев вниз, К корням. иж оо ить 
у а перед употреблением снова проме резать лід 
в воду, У 755 ‘оупными кусками: 
алата рекомендуется крупнь хусен 
й уо тоже использовать: в НИХ а Е вкус ЕА 
т С: е 2 ь г 
и и витамины, которые придают НЕ т 
Увядшая зелень овощей снова стане Унут 


ес сначала в горячую, затем в холодную воду 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ОВОЩНЫХ САЛАТОВ 


Салаты из овощей заправляют майонезом, сметаной или уко, 
к, постояв два-три часа, 
Не стоит готовит 


10. 


сом непосредственно перед едой, так как» 
они теряют почти вою питательную ценности 
салат на несколько дней: и невкусно, и пользы 
обретут особо приятный 

1 ПГО ПОЛОЖИТЬ ЛЕ 


Салат с майонезом и винегрет при‹ 
вкус, если перед подачеи на стол в + 
монную корочку. 

Овощи для салата рекомендует 
теплые продукты с холодными, от этого тат 


ельзя соединять 
тро. портится 


я охлад 


- Приготовлять и хранить салат следует только в эмалировае 
ной, керамической или стеклянной посу 


Для улучшения вкуса салатов лук 
нарезать как можно тоньше. 


зец рекомендуется 


Почти все овощи для салатов надо наре тем мельче, чем 
плотнее их ткани (в первую очередь это относится к свекле, реп 
сельдерею, моркови). Редиску, огурцы, помидоры, лук достат 


Но нарезать ломтиками, а ‹ные 
ми а нежные т С салата 8299 
Ене кные листочки салата пода 


Многие любят в салате запах чес 
корочку ржаного хлеба, н 
Мают, а едва ощутимый з 

Несколь е, 
Салат сразу ее ЛИМОННОГО! сока или уксуса добавленные 

пр Я В < 1 С 
льше вие о риготовления, позволят сохранить В 


Растите: 
льно, 

подливать в салат только ке 
Или уксус и перец (соль в М 


Е ока. Для этого в салат клад 
атертую чесноком. Затем корочку ВЫ 
апах чеснока остается. 


е масло нужно 


Га 
вкус блюд и повысит дў 
5 9 к этим блюдам доб 
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Со 
Устано 
ки ово 
ВИЯ на 

Есл 


торое 1 
сливочЕ 
дохран? 
Два 
ксуса, 
У Ма 
ным, РЬ 
или мен 
чтобы ‹ 
одну тр 
ных ры! 
столовы 
корниш‹ 
соответс 
или 1/5 
жареной 
соус на о 


Фасој 
Она ва ри: 
Холодной 


р СОУСЫ ДЛЯ САЛАТОВ 


7 чт в 
"ЭД 
Е: Соусы и приправы к салатам нужны не только для уал 
ароз у, Установлено, что содержащийся в них жир обволакивает частич- р 
В ать РШ ки овощей тонкой пленкой и предохраняет витамины от воздейст- к. 
рхи Иа вия на них кислорода. 
МИ ер, ау Если соус подается на стол не сразу, а должен постоять неко- 
' вкус. ц торое время, то по поверхности его следует провести кусочком 
т о сливочного масла, наколотого на вилку. Тонкий слой масла пре- 
Ху дохраняет соус от засыхания и образования пленки. 
Два кусочка сахара, растворенные в небольшом количестве 
уксуса, заменят белое вино в любом соусе. _ 
2 Майонез. Всем известен этот отличный соус к овощным, мяс- 
5 ным, рыбным блюдам. При желании можно сделать майонез более 
аной или 


или менее острым, горьким или сладким. Если, например, нужно, 
В Два-три чи чтобы соус был менее жирным, СТелУБц разбавить майонез на 
стоит Готов Одну треть столовым уксусом или кипяченой водой. Для холод, 
ных рыбных и мясных блюд к майонезу хорошо добавить 
столовые ложки тертого хрена или 1/4 баночки мелко нарезанных 
:0бо приятй  корнишонов. Тем, кто любит томатные и острые приправы, можно 
2 ПОЛОЖИТЬ ж соответственно добавить к майонезу 1/3 баночки томатной пасты 
или 1/5 часть ”Южного соуса”. К некоторым холодным блюдам, 
жареной дичи подается кисло-сладкий соус. Для этого разводят 
соусінајодну треть или наполовину джемом или тертыми яблоками. 


‚льзя соединя 


стро портите 
в эмалиров& КАК ВАРИТЬ ФАСОЛЬ И ГОРОХ 
дута Фасоль будет вкуснее и питательнее, если воду, в которой 
рекомен Она варится, слить сразу же после закипания, затем снова залить 
Холодной водой, добавив в нее 3 ложки растительного масла. 
олу мельче 40 Фасоль нужно варить до полной мягкости, так как недоварен- 
см аа р" ная фасоль содержит ядовитые вещества. 
к 
лук 20 дня Из остывшего фасолевого пюре можно сделать вкусные котле- 
Й лата по, „ты если прибавить пару яиц, толченых сухарей или муки. 


Зеленый горошек при варке сохраняет естественный цвет, 
ат кй “ли в него добавить немного сахарного песка. 
В са 


Фасоль не следует перед употреблением замачивать, 
ЯТОбы зерна быстрее сварились, достаточно во время кипения 


ВЛИТЬ В кастрюлю по полстакана холодной воды. 
сделать из сва 


консервированный зеленый горошек, не выливай- 


так как в нем. 
т столько же питательных веществ, сколько в са 
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а 


2 ают в крутой КИПЯТ 

Я ошек броса а тор 
Жены тельно, — так он вкуснее, да ив к, 
я предва Т 


больше. 


ор 
Свежезам 

цо е 
не разморажива 


МИНОВ сохранится 


ва 
асоль при А 
Горох и ф ягкими, разварятся: 


рке солят лишь после того, как оц 


станут достаточно м 
КАК ГОТОВИТЬ КАПУСТУ 


Не рекомендуется промывать капусту горячей водой отор 
го снижается ее пищевая ценность 
+ Лля сохранения витаминов в капусте гу 
тушить. 

Белокочанную капусту следует тушить ‹ 
тогда она не будет слишком мягкон, а ЦВ нук 


не варить ; 


нием уксуса 28 
олоке. 


для фарив, 


товленную 


Не рекомендуется солить капусту, приг ний 


иначе выделится много жидкости и фарш оу 


рить сырую капусту. При обжаривании она ста 
варивают, а п0. 


№ Не следу 
новится сухой и невкусной. Поэтом 
том жарят. 

Если цветную капусту положить перед + и в холодную во 
ду, в которую добавлено немного лимонной кт или уксусной 
эссенции, и варить в открытой посуде на сильном огне, она сохрғ 
нит белый цвет. 


Тушеная или запеченая капуста не 
ли ее потушить сначала в небольшом ; 
добавить жир. 


г слишком жирной, ёй 
ды, а затем 


< 


с Нередко в цветную капусту и 
Муравьи; мухи, улитки. Чтобы избавить 
капусту, 1:3 крепко ПОЈ 
всплывут на поверхность 


Капуста сохр. 


вощи заползают 
надо подержат 
г — насекомые 
их вместе с водой 


1соленной во 
и можно бу 


она варится ат свою аппетитную белизну, если в воду, 22% 
? ть чайную ложку. Ба: 2 
ко кристалликов И 250 ложку лимонного сока или несколй 


ННОЙ Кислоты 
Отваривать Капусту лучше 


ном огне. В эм 


алированной посуде на СЮЕ 


РЕДЬКА И РЕДИС 

® Редька и ре са 

т едкий < 
Кий вкус и неприятный запах» 6% 


Е раз п 
вкус ати, белая редька кон тромыть В холодной воде. в 
А Круглая черная — бывает жгии  РОРмы — самая Сладкая 
Самый вк жпучей, 


Усный редис 

Режде чем подат, —_ Розово засно ом 

В ХОЛОДНОЙ БЕ ® редис на стол ный с белым кий 
< держать его 
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за 


Сам 
длинны 
а МЯКО: 

Ко] 
перед п 

Хре 
щают (с 
Тертый 
но тако! 
кой ид 
хрена 8( 

Чтоб 
монным 

Зап 


добавить 


9 Хрен 
режут на 


Потом о 
Ленький ; 


І ‘редьки будет вкуснее, сли добавить | 
ий на растительном масле. 
орош салат из тертой редьки с морковью и майонезом, 


вбок редьки, смешанный с медом, облегчает состояние боль- 
ных бронхитом, способствует отхаркиванию. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХРЕНА 


Самый вкусный хрен имеет довольно толстый (2—3 см) и 
длинный (20—25 см) корень. Поверхность его ровная и светлая, 
а мякоть белая. 


Це не аи 
7 


ге 

У Вим а. Корни хрена быстро высыхают, становятся вялыми. Поэтому 
молока перед приготовлением необходимо подержать их в холодной воде. 
НУЮ для фарц Хреніможно приготовить так: корни замачивают в воде, очи- 
707 8 — 


щают (скоблят ножом), промывают, измельчают на мелкой терке. 

Й ашк І Е пример- 
ивании он тертый хрен кладут в чашку или другую ОХ наливают при е8 
гварив но такое же количество кипятка, накрывают блюдцем или кры 
= ривают, а кой и дают остыть. Затем добавляют сахар, соль, уксус. На 100 г 
хрена 80 г столового уксуса, 100 г воды, сахар, соль — по вкусу. 
в холодную в Чтобы натертый хрен не потемнел, следует сбрызнуть его ли- 
ы или уксуснф  монным соком или уксусом и хорошенько перемешать. 


огне, она сохр Заправляют тертый хрен сметаной или соком свеклы, можно 
добавить сахар и немного уксуса. 

<ом жирной, & з Хрен не обязательно тереть на терке. Очищенные коренья 

воды, а 381 режут на мелкие кусочки и пропускают через мясорубку. Чтобы 

потом очистить мясорубку, достаточно пропустить через нее ма- 


ленький кусочек булки. 
За 
ощи запо 


еШ Хрен содержит много витаминов обладает противо <роб 
адо. подер е) я ‚ обла ротивомикробны- 
н к. насекомй т свойствами, способствует пищеварению и улучшению аппетита. 
т ес во о Употреблять его надо в небольших дозах. 


вмест К 
воду, Т Орни хрена можно также высушить, предварительно потерев 
сли В нескойй мелкой терке, и хранить в герметически закупоренной посуде 
ка или! В сухом месте. Перед употреблением порошок разбавляют водой 

„ Подкисленной Уксусом или лимонной кислотой. * 


а у 10. 
посуде 


ЛУК 


Е 

е ви Необходимо добавить в салат сырой репчатый лук, нужно 
мелко, положить в дуршлаг иоб ть К 

елке р дать кипятком. Такой 


= лук не подгорал и имел золотистый цвет, перед жаре 
обвалять в муке или посылать сахарным п 


еском. 
ий репчатый лук вполне заменит св 
‘аять, положить на три часа в хол. П 


надо обмакнуть но 8х0 
Ч эфирные Малон Ладак . 
Пам Ка ержащиеоя в ЛУКЕ за. А чтобы не лака 
Тогда © будут раздрая поднести его под струю ошу 

м, Не СУ 


лук, 
я В луке 


от 
очищая лук 9 
ной ВОДЫ. 


Чтобы сохранить 


свежим 15—20 дней, надо ви, 
зеленый лук 1, смочить корни водой, ост, 


несвежие листья гуковицей обернуть 


сить Те 6 
ать; отброс ем корни вм к 
перебрать, перья см корни. й, завязать у основания пер 
ляя сухими пер" а сверху бумаго Е И 
мокрой тряпочкой, : Аааа Зб мец 


ЪВ 
ев шпагатиком и положит? 


КАК ВАРИТЬ СВЕКЛУ 


че ОЛІ но время варки 
векла варится чень | ) р 
Известно, что свеку | ет Ч снимают с огня 
можно! сократить. Дав покипеть Свек 8 о 
и держат 10 минут под струей холоднои т пи кор 
х Ў П а ОНЬ Н ут, 7 
Ж вше поставить на ого! 
крупные, можно е 


б ро сва <ООЧИСТИТСЯ 

чего снова охладить — свекла быстро свару егко, очиститея 

В отличие от других овощей свеклу н с оленод к. 
так как она становится от этого менее ві ! питатель 

б отовят вар м числе А 

Большинство блю готовят из варено} тис те Ц Е: 

пару) или печеной свеклы. Чтобы ‹ получ сочной И Удер 

жалай водорастворимые мине комендуется 


очищать ее перед тем, как в 

Но промыть. Варить, положу 

крышкой. Яркий цвет свект 

немного ‘сахара(1/2 чайной тожки на | л воды) 
Не рекомендуется 

иначе при в. 


лько тщатель 
глотно закрыв 
вить в ВОДУ 


обрезать 

арке она посветлеет 
Нельзя хранить очище 

оприкосновения 


10 основания 


Ю свеклу 


на 
с кислородом 


е, так как 01 


с В ней разрушается витамин 
ЕНУ овес. І Г 
атри ую. свеклу надо прежде ошпарить кипятком, 2029 
Этой же и Бомлатной Температуры и д Ь _набухнуть 
варит И дать а Ути 
наименьшей, Рить, чтоб Потеря питате ьных веществ бв 
У лучи 
Ре ЧИХ со; 
Нутий к. ртов 


орнеплод, 
При д 
плительной 
варк, 
НОВИтся бурогжелтой е И тушении 
) ЛИМОННая 
свекла, мо 


свек; А Я 
еклы тонкая кожица и слегка приплю“ 


ной 
свекла из темно-Кра@ 
Уксус 


варится 


а, ДОбавле 

е З Сохранить 

н иНегретов лучше в 
С 


Й 
Нные в воду, в котор 
е первоначальный 


©го использовать Пе 


40 


с 


витам 


Пс 
ганизм 
перцу. 

С 


БРВ, 1 
кальци 
пищева 
леводо! 
По; 

её надо 
витами! 
Мог 

В масло 
Пол; 
ахара, М 


но Врем 
я 
снимают св 
‘сли 
5 корнеш 


2 минут, П 
легко ОЧИС. 


г в соленой вы 
й и Питатели 


том числен 
зь СОЧНОЙ и} 
> рекомеёнду 
у ТОЛЬКО ТШЕ 
и плотно 3 
добавить В 


Ј ИТ ЛКОМ и залить теплой водой на 1-2 часа, чтобы она набухла, 
Н № лаарит В ТОЙ Же в 


скольного отвара можно приготовить 7 
напиток» если добавить в него толченый имби 
лимонную кислоту. 
“Чтобы сохранить цвет свеклы в борще, ее тушат о тель 

от других овощей в малом количестве воды до готовности и кла- 


дут в'борщ вместе с картофелем. Можно также сварить или запечь { 
неочищенную хорошо вымытую свеклу, а потом очистить ее, мел 
ко нарез ожитв в борщ. незадолго до окончания варки. 


®:Овекольная ботва полезнее, чем сама свекла — в ней больше 
витаминов и ценных веществ. 


ЧТО НАДО ЗНАТЬ О МОРКОВИ 


По содержанию каротина (провитамина А, из которого в ор- 
ганизме образуется витамин А) морковь уступает лишь сладкому 
перцу и превосходит все другие овощи. 

Суточная потребность человека в витамине А — примерно 
1-1,5 мг, тоесть в день достаточно съесть 18—20 г моркови. 

Кроме каротина в моркови содержатся витамины В1, В2 
РР, Е, К, С, пантотеновая кислота. Есть в ней соли калия, фосфора, 

кальция, натрия, кобальта, а также ферменты, способствующие 


пищеварительным процессам. Много в моркови клематки и уг- 
леводов. 

Полезна морковь не только: ырая, но и блюда из нее. Готовить 
се надо с растительным или слив‹ чнымМ маслом, сметаной, так как 


витамин А жирорастворимый 


Морковь хорошо подрумянигся, 


если при жарении добавить 
в масло немного сахарного пес. 


ка. 
Положив в воду, в к 


оторой варится морковь, два кусочка 
сахара, можно придать ей в 


кус свежесорванной моркови. 
Чтобы очищенная морковь не 
снимать очень тонко, острым ножом. 


25304 й 
ри использовани и сушеной 
Кипя 


темнела, кожицу с нее надо, 


моркови следует ошпарить ее 


одев которой она замачивалась 


ательных веществібыла минимальной. 


„чтобы потеря у 


„Улучшает состояние кожи 
Вкусен морковный с 
И с холодным молоком (полстакана того и др 


д ) друг 
‘вить еще ложку меда, сок из половины лимон н 
\ цедры. 


ИКРА ИЗТОМАТОВ 


‚ 


ожно М 
морозом помидора Е. т 
прихваченных ру. Промытые тии доб. КЮ еек 
о Из Я томатную ику шот через мясорубку, 119828ляу Ч 
р вкусную в, пропуск астительном масле, Переме Ў стал х 
ВИТ ховке. Ост обжаренный на рот банки, заполнив 
перец, лук, паренные кипят! ают горячим томати Ч 
соль, ывают в ошпа ‘орлышка залива арий м 5 
все, склад! а сверху до го] пелые помидоры и варят в ках, сыры 
и четверти, ят соус так: режут с Е до тех пор, пока объем его 0: 
соусом. ОЙ сливают и кипя р  ПРОтИрЮТ через сито и кит 
ле. ета ‘втрое, Густую массу ай лавровый лист, пере м 
не а ғании 20 минут, кладу дают покипетв 1004 15-20 
тят т трушки и укропа, сахар, 9 ітывают наполненные банки чую 
227905 19 ‘о стерилизуют и закатыв: А 
ав посте чегогстерилиз п за 10 минут до конца варки 28 
сладут в суп за о 
Свежие помидоры кладут 6 мукой и с н а 
С осыпанные 1 И 
Ломтики помидоров, т к у как самостоятель Но 
С ельном масле, да Е у 
ренные в раститель А 
\ ное блюдо. | | и, их Й ожени 
м Чтобы лопнувшие НЫ З т на ни диси ПР 
эмалированную кастрюлю без крь Кар 
ке холодильника. а 
2 НО предварительно Е і: 
є Кожицу с томатов легко можно сня рермен = неку 
опустить их на несколько минут в кипящую ту, за елок — 
нуть холодной водой. № ттге 
потемне 
ОГУРЦЫ Е 
аур й, ешш Холодно 
б а Зеленые огурцы сохранятся свежи: есколько диас 
держать их на три четверти в воде хво‹ ками вниз. Воду сл 8 Пек: 
7 Овить 
менять ежелневно. 
Можно также уложить огурцы в 


жать на нижней 


с 
эмалированную посуду И ДЕЙ Тругав 
Или завернуть в м 


Е ой ИХ в 
полочке холодильника. не закрывая крышк д Отт 
окрое полотенце 


руг от , 

и офелин 

Соленые огурцы для рассольника следует варить отдай Ую П 

В небольшом КОЛичестве воды и Добавлять в почти уже готов Фель Тото 

СУП вместе с ВОДОЙ, в которой они варились, *Повс 

Ме 8 г ной 

СОСЕ ы 

ти о вленного сметаной и смеш Рызну 
Зеленым луком творога. 


ох. к Не Г 
КИ Хлеба собсропУрцо м. На тонкие, намазанные МАСЕ ЗК Е 
мидоров: А ыми к 


он 
ог) Запа д 
7 рочками кладут кусочки 0 пок 
ик кру ви листики зеленого С иокодовы 
ки. Можно положить также + “ 
Кусочек Колбасы. Е 


КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ, ВАРЕНЫЙ, ПЕЧЕНЫЙ РУ 
ры И. 
У, доб Молодую картошку можно не чистить, достаточно обдать 
о. Цей ее кипятком и обтереть полотенцем. 
поль у Чтобы картофель, обжаренный в масле тонкими ломтиками, 
им Том, на стал хрустящим, солить его нужно совсем готовым. 
а 
в 
ка Рат ада Чтобы картофель обжарился быстрее, нужно опустить его 
і си ем с сырым на несколько минут в горячую воду. 
| л Очищенный картофель солят в начале варки. 
петь еще Молодой картофель можно быстро’ очистить, если подержать 
Д: 


тенные б 15—20 минут в подсоленной воде или положить сначала в горя- 
к чуюјпотом в холодную воду. 


к $ > »›, 31 

Онца Варкь ® Чтобы кожица картофеля, который варится в “мундире, 
лью и о не лопалась, следует добавить в воду несколько капель уксуса. 
самостоятеу Отварной картофель будет вкуснее, если положить в каст. 


рюлю немного укропа (зимой сушеного, завернув его в кусочек 

марли) или 2—3 дольки чеснока. Сладкий привкус слегка подмо- 

их кладута роженного. картофеля исчезнет, е а 
і нижней п дней при температуре +18...+20 градусов. 


Картофельное пюре полезнее, чем жаренный картофель. Нель- 

ителю Зя разбавлять пюре холодным молоком — от него оно приобрета- 

м. ет некрасивый серый вил. Можно добавить и взбитый яичный 
затем — 22 к 


т = пюре будет пышным ў вкусным 2 = ар 


о Чтобы тертый картофель, прелназначенный для оладьев, не 
потемнел, в него надо добавить горячее молоко. 


Если очищенный картофель подержать под сильной струей 
й ХОЛОДНОЙ воды, он сварится быстрее, станет рассыпчатым. 


сл Пекут картофель в золе костра или печки. Но можно при- 
Воду ГОТОВИТЬ печеный картофель и на газовой плите. Для этого, вы- 
‚ Стругав из твердой породы дерева небольшие клинья, втыкают 

| ПОСУДУ кй ИХ в отверстия терки с обратной стороны на расстоянии 4—5 ем 
Е Круг от друга. Затем накалывают на эти шипы” несколько кар- 

тофелин средней величины и ставят терку с картофелем в разог- 


етую газовую духовку. Через 30—40 минут печеный карто- 
Фель готов. 


«Поверхность картофельного рулета и запеканки будет краси- 
и, если предвари 


И, ес тельно ве смазать яйцом, посыпать сухарями 
"сбрызнуть жиром, в" 


Е Рекомендуется чистить картофель заблаговременно, так 


Н темнеет, а в воде быстро теряет витамины. Если н 
и картофель заранее очистив, след 

вый пакет и завязать — о 
Ьких часо. 


~. 


тужно положить 
сварить картофель, МУ зю 
е Чтобы быстрее н 
А б варке 
[ ложкумаргарине. тофель не потемнел при варке що 
А Чтобы старый Ер молока, лимонной КИСЛОТЫ ИЛИ ук 
) Ог ? . 
вить в ВОДУ немн ‚лкий привкус подмороженного Карт, 
та г З 
Чтобы устранить а сго в холодной воде, затем пустит 
феля, достаточно у уксуса 
авив ложку уса. 
ипяток, приб Е ВЕ т 
г Чтоб 4 получить ”воздушный Кархофеда необходимо ларь 
Е т 2 , у < е 
= ломтиками и опустить на 2—3 МИН а, кипящий Жи 
ская образования румяной корочки, переложить в скў 
не р 
вороду и жарить до готовности. 
Отварной картофель, варивш 
но белым, если добавить в воду, 
лимонного! сока. 
артофельные котлеты будут пышными, если добавить в ни 
чуточку питьевой соды. 


ийся без кожуры, будет особа» 
в которой он варится, неми 


ртофелем, даже 
› его, надо удалив 
у срезать потолие 
›е вещество соле 
куски, опуская в 
лить. Но сильні 
іше в пищу не употреблять 


Весной не нужно пренебрегать л 
если он пророс и сморщился. Пре 
глазки и подержать в холодной 
(во время хранения под ней скаплив 
нин) и варить клубни не целыми, а раз] 
кипящую подсоленную воду.Отвар об; 

проросший, позеленевший картофель лу 


ЧТО НАДО ЗНАТЬ О ГРИБАХ 


Если свежие грибы погр 
они не почернеют. Хорошо дс 
ЛИМОННОЙ кислоты. 


ть в слег подсоленную 804% 
авить в воду немного уксуса И 


С сыроежек легкс 


‘снять кожиц 
ко кожицу 


› если предварительно 0028 

зьн от червей в свежа 

ЖКУ, трубчатый слоя 

ЖКУ о ЫЙ слой 
еза] 

с подсоленной от и Положить вместе со шляпкой В 

На ДНО таза, г т с2063 2-3 часа все живые личинки 6% 


и Готовить для еды. 
ют, сваренные - 


оседают на дно! 


ги 
и оСИНОВики в супе не очень ее 
ИМОННОй кислоты Х холодной водой с добавлё 


ежим гриб 
а Е = 
Заливать метании дает сметанный соў Гр 
жарены, 


М соусом только пос 


44 


перед 

в этой 
Су 

немног 


Лю; 
болезня 
У > 
можно | 
ДЫНИ о 


артофелем, да 
его, надо уда 
срезать пото 
зе вещество св 
куски, опуса 
слить. Но сит 
у не употр 


Ш 


арбуза она 


= т а эКи" Ге Пери. е 
Если грибы отсырёли, их следует подсушить в умеренно в 
той духовке или печке, иначе они начнут плесневеть и порт 
Соленые грибы нельзя хранить в тепле, но нельзя и пром 
ать. В том и другом случае они темнеют. Заплесневелые 
грибы надо тщательно перебрать и промыть холодной, слегка 


подсоленной водой и залить свежим, более крепким маринадом 
или рассолом. 1 


Грибы останутся свежими до трехдней, если уложить их в 
сито, дуршлаг или эмалированную кастрюлю и, не закрывая крыш- 
кой, поставить в холодильник или темное прохладное место, 


Если сушеные грибы подержать нескольк 


о часов в подсолен- 
ном молоке, они станут как свежие, 


Чтобы отвар подберезовиков и подосино 
перед приготовлением грибы надо обдать 
в этой воде 10іминут, а затем промыть. 


виков не почернел, 
кипятком И подержать 


Сушеные лисички развариваются лучше, ес. 


ли добавить в воду 
немного питьевой соды. 


ДЫНИ И АРБУЗЫ — ДЛЯ РАЗГРУЗОЧНЫХ ДНЕЙ 


„Людям, страдающим серд 


ечно-сосудистыми заболеваниями, 
болезнями почек, печени, рекот 


мендуется дыня. 
У хорошей дыни обычно толстый 

можно определить, если нажать 

дыни она твердая, а у спелой 


Тем, у кого обнаруживае 
рекомендуется периодически 
Устраивать 
арбузов. 


Арбуз обладает выраженным мочегонным 
го свойство в сочетании с низкой кало 
в питании больных людей. 


Арбуз полезен при 
чени 


стебель. Зрелость дыни 
на ес макушку, — у недозрелой 
— немного поддается при нажиме. 


тся склонность к избыточному весу, 
› Не чаще одного раза в неделю, 
разгрузочные арбузные дни: съедать три килограмма 


эффектом, и это 
рийностью используется 


хронических заболеваниях почек и пе- 
› Сердечно-сосудистой системы, а также при малокровии. , 
Выбирая арбуз, обратите внимание на корочку. У спелого 


блестящая, если по ней постучать, слышится звук чис- 
ТЫЙ, звонкий. | ее і и 


ЯБЛОКИ ПОЛЕЗНЫ ВСЕМ 

\ищенные и нарезанные для салата яблоки 
одную воду — они 

блоках много органических к! 

аза больше, чем в крымских, 


рекомендуется, 
пот! от, 

слот. Ва 
среднеази: 


сколько ц 
которых нес в 
ым людям, уко ые я Же 
роко ого сока, лучше ВИКИ б блоки, бр, 
ть желудочн арению, возоуждая Деятез, 


7 тищев. 
особствуют ! т, са 
ОР идиввя перистальтику кишечника. И набору 
7 Ч 
ника рекомендуют ХОЛО тное пюре из сў 
обы избежать усиления ДВИГАтолЬ А Функции 
чтобы 


ника. р . І 
И. имеют низкую калорийность. (в 190 г содержа 
лишь 50 калорий), поэтому с успехом ис аа? иб; Е разгру 

ных диет. Страдающим ожирением Наз ЕЕ лочнЫе 
ои уетея за сутки в 5 приемов съедать 1 5 КІ ‚яблок, Пред. 
почтительно кислых сортов) Чувство голода при этом обыч 
не возникает. 


СУПЫ И БУЛЬОНЫ 


Супы готовят на различных отварах, на молоке, на хлебном 
квасе, но в большинстве случаев основой для приготовления 
первых блюд служат бульоны мясные, рыоные, прионые, № 
домашней птицы. 

Для приготовления мясного 
под струей холодной воды мясо, кос бить в’ нескольких 
местах, чтобы они быстрее выварились. залить холодной водой 
и поставить кастрюлю на сильный огонь. Как только вода зак 
пит, снять шумовкой пену и убавить огон ы не было бурного 
кипения. Появляющийся на поверхности снять, ИНАЧ 
при длительной варке бульон может при‹ привкус сала 
Жир этот можно использовать лля п при кореньев и лук 
Через час-полтора в бу Ч пе 

ра в бульон положить коренья и лук ; 18 
разрезать на две половинки ил коренья м ПУХ НЙ 
оджҗа Ў к г е жирі 
до получения темной корочки Ркарить на сковорода 
А Ино р 
том случае лук придает бу 


тъона необходимо вымый 


ный запах. Пот льону приятный цвет и аппеи® 
ом бульон надо посолить. При медленном кипенийй 


бульон дол 
жен вариться 2— 72 
его надо переложить в 2—3 часа. Как только мясо будет готова 


у другую посуду (с 
тыкается вилкой), а булу УЮ ПОСуду (сваренное мясо легко 1 
ить. 
п 

прозрачные, супы-пюро, риготовить любые супы — заправочный 

(ые супы делятся на острые уу и набору продуктов запра 
т ресные. Щи, б ассольник® 
рые, а пресные — з Ци, борщи, рассола а 

ют внешний Т0 Изделиями. Из свежих овощей, круйЯ 
д И вкус разли а Виа аромат, У 
ья (петрушка, сел 


рнак), сп 
р), репчатый зу ии Э 
Г тый лук: (лавровый лист, 1 я 


орень 
Так какв ‚о Не рекомендуется класть В 


арки они теряют арома 
Жарить, предварительно М 8 
2: | ОШ 


ерке. Е З 
ск 220и суп варится 008 
по Ками такой формы Кк 
1л картофельной ас 


ренную 
до окон 
Для 
Мучную 
супов-пі 
а распре, 
Чтоќ 
отдельнс 
чей на с? 
добавля: 
сохранит 
аппетитн 
Если 

Нб. освет 
белок, х; 
КИПИТ, СЕ 
ст еще о 
этом с 


я_и картофель лучше нарезать кубиками, а дли суп ‹ 
мишелью`— соломкой. Крупы, горох, фасоль, чечевицу перед 
как положить в бульон, надо перебрать и тщательно про 5 


Перловую крупу для более быстрого разваривания замачивают 
на 23 часа горох, фасоль, четевицу — на 4“ б чаев ше одна 


особенность варки перловой ‘крупы: чтобы суп не’был с синева- 2 
С Соле Ме и ом, надо сначала отдельно отварить крупу почти до 
Я для ру ТОВНОСТИ: о 


ЧНЫь е Для некоторых супов используют мучную заправку. Готовят 

№ сетак: в алюминиевую кастрюльку положить масло, муку (на ложе 

2и Этом м ку муки — ложку масла), размешать и слегка полжарить минут 

5-10, непрерывно помешивая, не давая подрумяниться. Поджа- 

ренную муку развести бульоном и влить в суп за 10—15 минут 

до окончания варки. 

Для зеленых ‘щей муку можно поджарить вместе с кореньями. 

› На хлам»  Мучную заправку используют главным образом для приготовления 

Г приготовь»  сУпов-пюре, чтобы частицы протертых продуктов не оседали на дно, 
ые; грибные " а распределялись в оульоне равномерно. 

! Чтобы приготовить прозрачные сулы, продукты для них варят 

отдельно: Рис, яйца, клецки, овощи кладут в тарелки перед пода 


чей на стол и заливают горячим бульоном или перед самым обедом 
добавляют эти продукты тр 


ходимо выму 
ть в’ нескольи 


Коль рюлю с бульоном, что позволяет 
ХОЛОДНОЙ 80 сохранить прозрачность бульона и придаст супу привлекательный, 
олько Вода 229 аппетитный вид. 

небыло буря Еели же бульон получился достаточно прозрачным, его мож 
окно снять А нб{осветлить. Для этого на | зульона надо взять один яичный 


привкус СШ белок, хорошо взбить его и ть в горячий бульон. Когда он за- 
ГИ 


СВ ИЛ) кипит, снять пену и процедить через сито или салфетку. Существу- 
корса. СШ ещё один способ получения совершенно. прозрачного бульона. 
лук: без 20 В этом случае он становится крепче. 300 г мясного фарша поло- 

де 


ЖИТЬ В отдельную кастрюлю, до 
Перемешать и в таком виде ос 
гй цвет И й 210 влить в горячий бульон; 
) 


бавить один белок, стакан бульона, 
тавить на 20—30 минут. Затем все 


закрыть крышкой кастрюлю и при 
1. тенном 850и кипении варить 30—40 минут. На дно выпадет осадок, 
дл буде 0$ Ульон можно осторожно процедить. К такому способу прибега- 
ЯСО. 2) легк ют, когда бульон подают в чистом виде в бульонных чашках с яй- 
е мяс цом, гренками, пирожками. Из оставшегося п 


ри осветлении фарша 
начинку для пирожков, запеканки. 


Для приготовления 4—5 тарелок бульона берут 400—500 г мяса 
ИЛИ | кг костей на З л холодной воды. 


? Некоторые сорта белокочанной капусты придают супам 
(съ коватый привкус. Поэтому перед использованием капусту 
\САУет обдать кипятком и через 3 минуты откинуть на сито. / 
Суп-пюре будет вкуснес, если заправить его сливочным маслом | 

вками перед окончанием варки. 
Уп-пю 
м, 


с заправляют также смесью молока с сырым я 
511 Этого желток хорошенько растирают, посте 
Юлстакана молока, вливают в разогретый суп, 


т его до кипения, но не кипятят, иначе) 
- ВОДЯ иј 
ай ая, И ДО 


ме д ОПЬЯМИ. 
(вернутся ХЛ тИ Б. 
К уше, можно заправить его смесью пении 
Ї О Д толовую лох Ш 

вЧтобы суп ым маслом. Для о столову › ложку мадд 
муки со сливочн! й ложкой му разбавляют эту смесь 4 
растирают со, о бульона тщательно размешивают, тоб 

ажден ОБЕ ЭХ емч 
оков а затем вливают в разогреваемый суши проб, 
не 05 3 
0—15 минут. ив ла. 
я смесью можно заправлять многие супы, кроме круть 
ных ИС макаронными изделиями 
а — МАПІ 

Ф Лук для супа рекомендуется нарезать мелкими квадраткь 
ми — так вкуснее и красивее. И при обжаривании лук, нарезанных 
кубиками, обладает более нежным вкусом, чем нарезанный ка 
лечками. 

В куриный бульон не кладите ні 
луковицугиіморковь, — иначе он потеряет вт 


приправ — только 


Бульон лучше варить в эмалиров 1стрюле. Не следуй 


оставлять в готовом супе лавровый лист 
Толченый чеснок добавляют в блюда це варки: 
Чтобы бульон при 


азогревании анил, прозрачность, в 


дует поставить его на маленький ого опуская кипения 
При этом крышка кастрюли должна быте крыта не слишком 
плотно, чтобы пар мог свободно выхо это предохраняет 


отвар от помутнения. 


Борщ варят сначала на большом 
зелень, затем убавляют огонь: 


сняв пену и положив 
пусть борщ томится под крышкой 
При_варке ухи рыбу кладу 
у= кладут 

готовности на медленном огне 


в холодную воду и доводя 0 


Щии борщ не рекоме = 
мендуется го 7 
готовить полуфабр Е тн 


бульон, вареная не 


а завтра. Лучше пр 

икать. В холодильнике отлично >’ переночуют 

морковь, белыс риенная свекла, обжаренные овощи = ЛУ 

борщ овощами, 9.17. И Завтра останется только заправй 
{ 510 быстро и, главное, сохраняется питател 

- ‘о следует вынуть из бульона И И 


забудьте посыпать МеЛКО 8 
Укропом. Можно использо 


В? 
свежег 
2 егоЁрелисај она лаже полезнее чем 6% 


11 Вы, й 
ливайте 
0:0 ценных ар, В котором ва 
Ис 


(вто 


из сыр 
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Не ‹ 
НО осве: 
Ным бу; 
НИЯ, но 
После че; 


° Все крупы (кроме манной), а также горох, фасоль пер 
‘кладкой в бульон перебирают и тщательно промывают. Для 
‘быстрого разваривания перловую крупу и бобовые (горох, фасо 
чечевицу) следует замочить; перловку на 2—3 маса, бобовые на 6. 
часов. Лущеный (половинчатый) торох замачивать не следует. 


Щи из квашеной капусты будут вкуснее, если предварительно. 


ее немного потушить. Заправить щи можно томатным соусом 
или рассолом квашеной капусты. 


Готовый рассольник хорошо’ заправить процеженным рассо- 
Квад лом соленых огурцов, предварительно вокипятив его. 
> На т 


В борщ для улучшения вкуса хорошо добавить сок, отжатый 
"а Резанны из сырой клюквы. Для этого ягоды обдают кипятком, разминают 
их процеживают. Можно заправить борщ и свекольным соком 
(консервированной, маринованной свеклы). И клюква, и свеколь- 
ный сок придадут борщу аппетитный цвет. После добавления со- 
ков борщ доводят до кипения. 
оле Не стать Если при варке рыбного бу 
влить в горячий булъон стак 
пены поднимется вверх и бульон пос! 


ьона пена опустится на дно, надо 
ной воды = большая часть 
зетлеет. 


рки. В 

Рыбный бульон после закипани 

озрачность, ® бом огне, так как при варке н 

уская Ки — изрыбы частично переходит ғ рин и жирные кислоты, делаю 
та не слиш® — щие бульон салистым, мутным дшают его запах и вкус. 

о) предохріе Не от всякой рыбы получается п 

но осветлить. Для этого яичные 

ОЛ ным бульоном (1:3), вылить в го 

Кб ния, но не КИПЯТИТЬ, снять с орн 

после чего процедить через марлю 


я продолжают ‘варить на сла- 
ном огне жир, выделяющийся 


розрачный бульон, но его мож- 
°лтки надо размешать с холод- 
ий бульон и довести до кипе- 
я и дать отстояться 20—30 минут, 


МЯСО, КОЛБАСЫ 


тра: Б Хорошее молодое мясо имеет красноватый или розовый цвет. 
о Зранина может быть с малиновым оттенком. Жир не липнет 
- ово! К рукам, отличается белым, иногда розовым цветом. Костный 
РКО жир плотный и не мажется. Если нажать пальцем на мясо, тоямка 
ли От влавливания выравнивается. 
Молодая 


| „ Курица имеет ярко-красный гребешок, светлые 
ЖКи, задний палец лапки маленький. 


Молодой Гусь имеет короткий желтый клюв и гладкие жел- 
(ноги 


© следует резать 


{ на мокрой доске, так как сухое 
ет часть его сока. 


азделывать на 
собходимо разн, 
о. после обработки сырого мяса 


И с мылом. 
ед приготовлением необходимо 
оно в большом. куске. Для этого 
ожить в закрытый сосуд. Выделивший 
использовать для соуса. Вел 
скорее, можно положить его в неа 
В полиэтиленовом мешочке под струй 
со должно ОЫТЬ обязательно 
не рекомендуется 


енное 
особенно если 
: ъи ПОЛ 
Ч (© 
к при размораживании можно 
о о, чтобы мясо оттаяло 

ержать 

духовку или подер 
оой воды. После оттаивания мя < 
использовано: Снова класть мясо В ХОЛОДИЛЬНИК 

адо мыть под струей холодной 

Большие куски свинины надс С о аву холодной я 
ды, а маленькие лучше всего поск блить м, как т 
мытье они теряют слишком много сока. Вымытое мясо нуж. 
но насухо вытереть, так как оно плохо зажа 


ривается, 


в мокром 


Мясо, не подлежащее при 


Мясо не следует оставлять в воде 
) ды оно быстр 


готовлению, не следует мыть, так 
портится. 


едует солить до т сой обработки 


Сырое мясо не сл 
ни са, что понижает 


Соль вызывает преждевременное от 
питательные и вкусовые своиства мяса 


Е стол в собственном бульоне в кастрюле с : 
Е одани ульоне астрюле с закра 
р При варении и жарении мяса не 
срезать с него жир. Тонкий сл 2 

из мяса сока, в Е и слой жира препятствует извлечение 
ным. Сочность мясо и оно получается боз ‚очным И ВКУ 
храняет и тогда, когда его же Я 
кУском в сильно разогретом жиру ‚ Когда его жара 
Е тю сокращается 
Улу ется вкус мяса после 
нь от сухожилий, костей и жира о 
Н кусками по 100 гу жира, нарезают поперек об 
„кладут в кипящую воду нь 
как и при с растиески столько же ЭК 
заривании, Полученные таким те 

Ъ, делать из них котлетьь 


Ідуется полностью 


© старог 
о {мяс 
— оно станет вкусом ндуетя прибавить я 
же И быстрее сварится. | 
полежать 3. МОЖНО п Вее варите аа 
ТЫЗ= 4 часа, затен РКО натереть МСО 
мыть и варить. ы 
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длежащее Пре 
г оно бысть 


сой обработка 
что ПОНИ? 


оставить д0 
стрюле 0 


С Чтобы 6 


= Столовые ложки уксуса в зависимости от коли. 
\“еСтва мяса. 


Мясо, отваренное мелкими кусочками, менее сочно и 
тем отваренное большим куском. 


Жесткое старое мясо станет нежным и мягким, если ег! 
некоторое время натереть со всех сторон сухой горчицей, с 
ВЫМЫТЬ В ХОЛОДНОЙ Воде. 


При жарении мяса кусочками не следует наливать на ско- 
вороду большое количество жира, так как мясо впитывает жир 
и становится очень тяжелым. 


Мясо надо жарить перед подачей к столу. А солить следует 
непосредственно перед тем, как положить на раскаленную ско- 
вороду, иначе оно не будет сочным. 


Для образования румяной корочки при поджаривании пти- 
цы ИЛИ дичи Надо смазать их густой сметаной. 


В мясо во время жаренья не надо втыкать вилку, лучше пере- 
ворачивать его специальной лопаточкой. Через отверстия, сделан- 


ные вилкой, вытекает сок, оно становится сухим, теряет вкусо- 
вые и питательные вещества. 


При варке мозгов в воду добавляют немного уксуса — он 
способствует уплотнению белков 


Мясо станет значительно вкуснее, если перед приготовлением 
его отбить на доске, смоченной водой. 


Поверхность мяса, которое жарится в духовом шкафу, полу- 
Чается более хрупкой и более сочным само мясо, если во время 
жаренья поливать его время от времени горячей водой или бульо- 


НОМ и натирать долькой лимона. От холодной воды мясо становит 
ся жестие. 


Чтобы запеченная свинина 
тем как поставить ее в духов 
Сделать несколько глубоких над 


была вкусной и румяной, перед 
ку, рекомендуется острием ножа 
резов на поверхности. 


Вода, налитая в 
рится мясо, 
Подгореть. 


Запеченное 
Жать его над кас 


жестянку и поставленная в духовку, где жа- 
предохранит его от высыхания и не даст ему 


мясо будет сочным, если послё духовки подер- 
трюлей с кипящей водой. 


виь | А ыстрее приготовить тушеное мясо, в него надо доба- 


ед тем как подогревать оставшееся со вчерашнего, 

Мясо, надо сбрызнуть его несколькими ложками хо, 

› Добавить немного жира и поставить на огонь. Подог] 

1 образом оно полностью сохранит вкус све 
у 
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на ареной СВИНИНЫ, аас. звернута . 

Разогревая г таментную бумагу и положить хеб р. 

онну нина станет МЯГКОЙ И СОЧНОЙ: 
В. 


рено и немного. па. 


завет 

сли мясо 
кисленной уксусом воде 8 

\ в под которого появился запах, на 19 


тобы освежить м о угля величиной с кури 
Кастрюли а ОЧКИ, промывают в холодной ва 
яйцо. ос аи и заливают холодной водой, чтобы 
Е ость покрыла мясо. Дают постоять 2—3 часа, Затем 
оль вынимают и варят мясо в тои ж 
Летом, чтобы на день-два предохранить мясо от порчи, реко 
мендуется залить его сырым молоком ЈАК чтобы кусок целиком 
погружался в нем. Молоко задерживает развитие гнилостных 
бактерий. 
В течение суток мясо сохранится 
в салфетку, смоченную уксусом. 


хнет. следует промыть е0 


еводе. 


свежим сли его завернуть 


ти переложить его 
П НЦ 


Мясо может храниться нес 
листьями крапивы и завернуть в мокро 


Даже в самую жаркую погоду полтора-два дня можно не 
бояться за мясо, если завернуть его полотенце, поло: 
жить в глиняную посуду и поставите ость с ХОЛОДНОЙ 


соленой водой. Держать в прохладном месте или хотя бы в тенй. 
а Еще дольше — три дня мясо остается свежим, если сначала 
ытереть его досуха, а потом обм: пле! 
ха, обмазать растопле ) 
Я м обмазать растопленным свежим 


Мясо можно хранить несколько дней 


се в жаркую погоду 
если натереть его лимонным со е в жаркую погоду 


ъ в холодном месть 


та 


ком и ост 


Р Мясо сохранится свежим 
его в полотно, пропитанное 


ка на 0,5 л воды 
мывают. ды): Перед 


М в течение недели, если заверну® 
салициловой кислотой (1 чайная лож 
Употреблением мясо тщательно 


Свинина 

легко впи о 7 

Е В себя различные запахи, 102704 
«крытой эмалированной или в сте 


ной посуде 
А холо, в 
дильнике свинина остается свежей от 


до 5 дней, 


Если нет 
Уверень 
а не жарить. П ренности 


ОЈ 
\6е благоприятное и 06 Моб 


дуется Куске 

о ит в 12 часов. вели; Поэтому фарш не рекой 

о © приготов не может б СполЬ 
ить ть И! т адел 


ИЗ него котлеты или Фри 
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пи) 
их на 
т 

в гор 
ЧИТЬ | 
недол 
(© 
подер 
Ул 
ВЫНЬТ( 
а пото: 


| ки, которые в обжаренном или вареном виде могут лежать 


още сутки. 
_ Шницель при обжарке не пристанет к сковороде, если на ра- 
\зогретый жир положить несколько кружочков моркови. 


тах, на Если шницель намазать за 15-2 часа до жарения смесью" рас 
с қур Д тительного масла и уксуса, он станет мягче. 
Одной о Отбивные котлеты, шницели и антрекоты следует обжари- 
дой, чб вать непосредственно перед подачей к столу. 
55 Залы Мясные котлеты будут вкуснее, если положить в них слегка 
П ый ЛУКИ сырой натертый картофель. 
порчи, реко, Хорошо поджаренные отбивные котлеты, 


шницели и антреко- 
ок Целиқор ты имеют равномерную красновато-коричневую корочку, если 
РНилоСтны их наколоть вилкой, выделяют бесцветный сок. 


м“ Пленка с печени легко снимется, если опустить ее на минуту 
го завернуь в горячую воду. Говяжью печень, прежде чем жарить, надо вымо- 
чить в молоке — она станет мягче и вкуснее. Жарить печень надо 


недолго: лишние 1,5—2 минуты сделают ее жесткой и невкусной. 
реложить еў 


Старую курицу перед тушением следует несколько часов 
подержать в разбавленном уксусе; 


Ія МОЖНО в УЧтобы курица в супе с мягкой, поварив ее минут 20, 
отенце поле выньте из кастрюли и на 3—4 минуты погрузите в холодную воду, 
ь С ХОЛОДНО — апотом вновь опустите в кипящий бульон. 

тя бы в теи 


Если перед жарением смазать тушку курицы, цыпленка или 
если сна утки сметаной, они хорошо подрумянятся. А если перед оконча- 
ным све „нием жаренья полить их холодной водой, то кожица станет прият- 
: Но хрустящей. 


ю пог Если при разделке птицы случайно разлилась желчь, надо 
арку ме" ( тщательно протереть прогорклую часть солью и промыть холод- 
Ной водой — горечь пройдет. 


Некоторые сорта колбасы 
Же положить ее на полминуты в 
Дура значительно облегчится. 


5 “Чтобы сосиски не лопнули, их лучше 
А Воде, Для этого надо кастрюлю наполов 
Когда она закипит, 
Лучше деревянные) 
"аХоДились на пару, 
“ски будут готовы. 
овет сосиски, предварительно сняв оболочку, так как не. 
и, из химические вещества, входящие в синтетические плен- 
и оторых делают оболочки для сосисок, под воздействием 


‘температуры. во время кипения могут переходить 
‚В сосисочный фарш. 


трудно очистить от кожицы. Если 
холодную воду, то трудная проце- 


варить на пару, а не 
ину заполнить водой, 
положить сверху накрест кухонные ложки 
и на них подвесить сосиски так, чтобы они 
но не достигали воды. Через 4—5 минут со- 
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езать ее на одном Ко 


0 
А ли надр Чт 
легко, СНИМЕТСЯ» СЛН о затем в холодную Во г 
Оболочка ав ЕН НИМИ А воду 7 
ть сосиску снача ми движе ги 
и опустить <ӯ следует круговы со то = 
азрывать оболочку нередко С 5. 
рт й колбасе ИЛИ ВЕТЧИНе ие продукты Нельзя лег“ 
а Многие считают, А ОТОВЛЕНИЯ колбас оно 
зеленоватый и неверно. В процессе из азотной и азотисть Нер 
употреблять, т ЕЙ применяются йствуя с пигментами мяса А что. 
изделий и копчен риты. Взаимодеис срасную или розови Следует 
слот — нитраты и нитү эделиям красную ил т т 
кислот т сырым и вареным и здуха, а также свет способе, чике бв: 
д о л здуха, а 
они ты и температура ТОВ, образуются со» роду 0 
су НХ І 7 
енко пигментов мясных ас оскольку это не яе. Мож 
сиб ал окраску т 
а защие сероззеленоватую тных микробов, подобное мусс. В 
Е следствием расата и 07 
аара с ухудшает ка 5 
изменение пигмента не уху са и 3: се клад и Ив е 
Если ветчина немного засох Я Е кусствен 
аса в тарелку с холодным молоком. К фельной 
асар ар отиться, если ее не положить а С 
Колбаса дольше не будет портиться, 2 1 
ПОХ: месте. Иа 
одвесить в ппохладном с 
7% т колбасы после каждого раза рекоменлу в баночк) 
т а А яичным белком, положить на срезкусь супов ил 
ется покрыть слоем жира, ЕЕ 
чек лимона или моркови. хув таа 
Ў х ъ колбасу от плесени, окунуе Е 
Можно предохранит тн 
раствор соли. 13 т 
Приго 
П ЯЙЦА 5 Е 
й б г акай с ровным 
Чтобы определить свежесть яица, необходимо налить в стак 1 
р 


холодную воду и растворить в ней столовую 


тожку соли: Свеже Роде, кот; 


Другого 
ЛИЦО опустится на дно стакана, несвежее — будет плавать сверх протереть. 
НЕОЧЕНЬ свежее — в’середине стакана кр 
Упной с 
Чтобы отличить ва 


2 - Я 2 биват 

реное яйцо от сырого, не надо раз ее Чт 

скорлупу: достаточно повращать его на столе Вареное яйцо 64° яиц, 0 

крутиться, а сырое, сделав один-два оборота, остановится. аду 
Вели нужен тольк ыы ч 


0 белок, а 
Несколько Дней, надо п ) 


желток хотят сохранит 
роткнуть яй 


НЫ Одн 
бе х ПОЛО; Усқ, ац 
Сторон толстой: у. ПРО: 10 с обеих противо ся # Орить 
коолуда иглой. Белок вытечет, а желток останой В 7 п 
Нес я 
Ко, ! 
н Я но л 
оре лой скорлупой не вытекают, если еее. Чт Кол 
у де или Добавить в воду немного УК В Него обы 
яйца разм 
9700) 


а. жу 
ораживают, опуская их на продо - ‘ра 


В 2 

е УЮ соленую воду; дм (бстепоиват 
(У 

оларятоя а, в Льном огне, белок становится твер берем Но Г 

Тер ЛИ Варить яйца на медленном ыы ба С 

Рдость, а белок становится РМ | Да 
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› раза реком 
жить на срез куй 


унув ее вкрай 


(Ускорить 


надо опустить его 
”в мешочек” — на 425 минут, 


тобы сварить яйцо всмятку, 
ду на 2—3 минуты, 
10 минут. 

Сняв с огня, яйцо надо сразу же опустить в холодную воду 
оно легче очистится. 

Нередко для приготовления теста 
А что делать с белками? Из них мо 7 
(Следует слегка поджарить нарезанный кружочками лук, на кон- 
чике ножа добавить размельченные дрожжи и вылить на сково- 
роду белки. Жарят яичницу при постоянном помешивании. 


Можно, приготовить из белков и другие блюда, например 
мусс. В пену взбитых белков добавляют сахарную пудру, варенье 
или тертые яблоки и хорошенько перемешивают — мусс готов. 


на 


требуются только желтки, 
жно приготовить яичницу. 


Из белков можно 


приготовить впрок так называемый ”ис- 
кусственный рис”. Бель 


ки вливают в мисочку, добавляют карто- 
фельной муки, чтобы получилась вязкая масса, и пропускают 
это тесто” через дуршлаг над листом чистой бумаги так, чтобы 
получился равномерный слой. Когда он подсохнет, его ссыпают 
в баночку и хранят, как крупу. Используют его для приготовления 
бупов или отваривают, как макароны, и подают с мясом и ово- 


щами = подсоленным, с со ом, сметаной или вареньем — под- 
слащенным. 


Чтобы яичный омле т в него добавляют воду 
или молоко (1 столовая ложка на яйцо) и хорошенько взбивают. 
Приготовление вкусного омлета требует особого внимания, 
РеЖДе всего для этого необходимо иметь тяжелую сковороду 
с ровным дном. Некоторые кулинары утверждают, что в сково- 
роде, которая используется для омлетов, нельзя готовить ничего 
другого; никогда не мыть ес. Достаточно еще горячую сковороду 
протереть тампоном из чистой бумаги с небольшим количеством 
крупной соли и слегка промаслить для предотвращения ржавчины, 


белки в крепкую пену, надо подержать 
одной воде или охладить белки до 1-2 


стал пышным, 


_ Чтобы легче взбить 
ЯИЦа в течение часа в хол 
градусов, 

Одна щепотка солии немного 7 
Процесс взбивания белков. 


Если яйца не совсем свеж 


лимонного сока также помогут 


А 

Ў ие, в сбиваемые белки добавляют о 

олько Капель лимонной кислоты. : 2 
тобы скорее взбить белок, нельзя допускать по; 


ир 


ва белки нужно без перерыва, сначала м. 
И следует 1 
ая м. 


желтка или воды. 


едназначается для пирога, 
можно ускорить процедуру 


ый белок пр 


218 м Ў 
‚ вэбивае ного, сахара, 


ры В белок нем 


стро оседают, поэто 
белки очень нежны И быстр. СДА Ў т му 
ОИ бавлены, нужно печь сразу же, г рем сор 
ае ставить на холод. Но белки не должны Г 
3 ЗМ них развиваются вредные бактерии. Их на 
а Р 
в пищу. 
с употреблять у - 29 
сразу же у бивать яйца в алюминиевой посуде, так как отот 
ео: а белки темнеют, лучше всего делать это фа 
зеленеют, а бе р учше все 
во пластмассовой или стеклянной посуде 
те яйца необходимо варить в кипящей во» 


ТИН б 
Гусиные и Утинь ые микробы, 


10 минут, так как в них содержатся вреди 


Цтобы запасти свежие яйца впрок, их смазывают вазелином 
свиным несоленым салом или топленым маслом, чтобы вся п 
верхность была покрыта ровным слоем, склалывают в картонную 
коробку и держат открытой. Хранят в сухом, прохладном месте 
можно в комнате. Таким образом яйц тутся в течение і 


скольких месяцев свежими. 


Яйца дольше сохранятся, если 

смазать их белком, дать высохнуть, зар уть каждое в бум 
пу и сложить в коробку; 

сложить их в ящик и пересыпать золой 

сложить их в сетку, быстро опуст 
лодную воду, дать высохнуть и хранить в 
при температуре +1...+2 градуса, причем т‹ 
укладывая их острыми концами ВНИЗ. 


П яток, а затем ВХ 
зом месте, лучи 
› сухие, чистый 


Нельзя держать яйца рядом с остро па 
(сыром, селедкой, специями), 
все посторонние запахи. 


ущими продукті 
так как они быстро впитыВак 


Хорошо со 2 
храняютс Р. й 
на лволы). 1 А яйца в солевом растворе (20 0 0 


Можно 
парафина и 
ного масла. 


хранить яйца, 


смазав их г р. сме 
подсолнечного їх льняным маслом, 


Масла или смесью воска и поДСОЛі 
Желтки я 
Иц, не 
МИМИ, Поставив их в пло »30ванные сразу, можно сохранить и 
10тсл свежими, е, рохладное место; еще дольше они СОХР 


сли опустит 
Устить их в банку с холодной водой: 


Красн 
всего фар! 

Фари 
600г трес 
репчатого 
добавьте у 
колбаски | 
нарежьте 
перемешан 

Рыбу | 
струей хој 
дать ее кип 


> 
рыба заморожена свежей, при размораживании ее эластичность 


б  восстанавливается. Для размораживания рыбу следует класть © 
лк только в холодную воду. Соленую рыбу надо 30—40 минут вымаа а — 
е Ч чивать в холодной воде, затем очистить от чешуи, выпотрошить, : 

бак нарезать кусками и вымачивать 4—6 часов, меняя воду. 

Скумбрию и ставриду лучше отварить, а хек обжарить и после 
Уде, так этого залить маринадом. 
'его Дела Как Нежное, сочное мясо сардинеллы имеет кисловатый при- 
це. ть 2 вкус. Ееможно жарить и варить. 
ить в Мясо путассу напоминает мясо хека, Эт 


У рыбу рекоменду- 
З тся варить, жарить, использовать для салатов, 
Икробы Ще ся ИР. 


Для жарения хороши карась (его жарят в сметане) и навага. 


г Уху варят из стерлядей, ершей, окуней, пескарей. 
А З Ы а Кр (9) дак ит у можно фарши Јовать но лучше 
П] сную рыбу, судак реску мож а г, 
цывают В Ка ! мо ру ВЕК . $ А 


всего фаршировать щуку, карпа 


Фаршированная треска. 

‘НУтся в тез 600 г трески, 100 г замоченного 
репчатого лука и 3—4 зубчика 

добавьте два яйца и 100 т 

. колбаски и, завернув в 
нуть каждое в нарежьте кружочками, 
перемешанной с майонезом 


Проверните через мясорубку 
в молоке белого хлеба, 2 ГОЛОВКИ 
чеснока. Фарш посолите, поперчите, 
сливочного масла. Из фарша сделайте 
гаментиую бумагу, отварите. Охладите, 
расьте мелко нарубленной зеленью, 


пяток, а зам Рыбу удобно чистить 0 
> 


тен 
Й ной Чт 
1 струей холодной воды. т 
падном о Кать ее кипятком и чешуя быстре 
тько сУхи® 


нной теркой под умеренной 
легче очистить рыбу, следует об- 
е будет отделяться. 

Для удаления слизи с рыбы надо тщательно протереть ее по- 


оду варенной солью, а затем промыть. После этого она будет лучше 
гущими пр т ЧИСТИТЬСЯ. 


быстро 25 Можно сохранить рыбу 8—10 дней, если поставить ее на огонь, 

2 и до кипения, затем снять и поставить в холодное место, 

оре ( а. ПЯТЫЙ день воду слить, вскипятить, дать остыть, прибавить 
ств 


рху растительным маслом. 


аслом р. со У как и мясо, можно бланшировать (см. раздел “Мя- 
м ой т колбасы”). В емя погружения в кипяток очищенных от че- 
М ип шуи р ру 

воска кусочков рыбы — 2—3 минуты, 5 

Рыба будет иметь более нежный вкус, если варить ее в воде, 

а: авленной молоком, А 

авунеьзя варить рыбу на сильном огне, она становится жесткой, 

КЭ, он — мутным, 4 


зареная рыба была вкуснее, следует солить и. пе 
Юследний момент, в конце варки. " 


Ыбу, кладут в кастрюлю с холодной во; 
‘от времени подливают еще воды. 
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т только В кипяток: 


иеющую сильный специфичее 
М 5, б 
а окуня, а иногда " ШУД Д 
5 К ь отвар: 
камбалу, арительно приготовить отвар: по 
(треску; надо предвар чно, количество кореньев, лук 
обыч огуречного раесола,можн, 


, 
морского 


Ч чем а 
бливо Л воды стакан 


5() г ароматизиров 
еций и добавить т ных огурцов или ти Я 2 Б РЕ а 
аза » 5 минут, зате 
зит СН о р кипятить в течение н пля варки а. 
т ОТВа жить рыбу для ва . 
ксуса. Это = отвар положи 
то ив охлажденный о | г тины, МОЖНО Об 


тног запах 
Цтобы избавиться от ет реза 
то = бу, нарез: 
ть рыбу А кат. 
Е СТИТЬ И ВЫМЬ < атас езанным лавровых 
а о посуду и посыпать мелк ровым 
в эмалированну ? 


Е Е ц\ ПЛОЙ ВОДОЙ и, Накрыз 
5—6 листочков). Рыбу залить чу ТЬ т Ло БОДЕ а т 
Бон а оставить на час. Перед варкои ғ ка 1 т 
крышкой, } 
арыбу не ополаскивать. 

Для устранения. сильного запаха при 
тельное масло кладут очищенную и нареза 
тофелину. 

ется, если 1 ать ее в столе 

Запах трески легко ‚удаляется, СПИ. ать ее 

вом уксусе или потереть разрезанным лимо! 


‹усочками, уложить 


жарении рыбы в расте 
у томтиками Кар 


Если по рыбе растеклась желчь, надо тщательно потера; 
прогорклую часть солью и промыть холодной водой — горе 
исчезнет. 

Если бульон, приготовленный для залу 
мулным: можно попытаться осветлить ег 
белок в охлажденный бульон, 
И подержите на слабом огне 
стояться и осторожно 


рыбы, получиля 
м белком. Влейїё 
размешайте, нагрейте до кипения 
15 минут. Затем дайте бульону 0 
› не взбалтывая, процедите через салфет! 
Для получения наваристого рыбного 
использовать позвоночник. толову, убра 
и кожу крупной рыбы. А 
Морская рыба вкусна под 


балу, палтус 
мак с ре 
залить марина У реком 


бульона необходим 
Ав глаза и жабры, плавник 


каж 


маринадом. Морской окунь, 
«Ндуется обжарить и пабле 010 


> Морской рыбы х я рыб 
(оо кам алы; зӯбатки Хороши с соусом. Для жирной ръ 
$ и, лу 
акой рыбе, как 1р 


т 20)! 
2 должны содержать оме 
ТБ Майонез, 


а Сковоро рох 
Де, есл К т (0900) 
потку И "ли в масло, на К 


Рыбы це |. ү 
а! 2 
Лену о арены ято при жарени —— 
лер жЖарены уши” 
> УМ оли сафа Рыбу. желательно ПОДС 
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Сочно! 
этого ‚ее х 
черный Пе 
тый духов 

При т 
МНОГО ЖИД 

При за 
дуется пре» 

Для п 
ной рыбы 
он придает 


"Рыбу г 
рубку, луч. 
яйцом, пер. 
мелко нару 
роп). Слож 
Роду и 


рыба получается особенно вкусной, если подержать 
олоке, затем, обваляв в муке, жарить в кипящем масле. 
жир не разбрызгивался, сковороду можно накрыть 


Треска будет вкуснее, если подрумянившиеся с одной стороны 
ки переложить на другую сторону, положив под каждый из них 
КИ сливочного масла и одновременно посыпать сверху жарен- 


глуком. 
юбая рыба будет вкуснее, если жарить ее на смеси подсол- 
ОхоЈи СЛИВОЧНОГО масла (того и другого одинаковое коли- 
ТВО). Накрывать сковороду лучше дуршлагом, а не крышкой, 
чтобы куски поджарились хрустящей к орочкой 

| Сочной, вкусной получается рыба. зажаренная в фольге. Для 
ОТО ее чистят, моют, солят, кладут специи лавровый лист, 
ерный перец, затем заворачивают в фольгу и помещают в нагре- 
и духовой шкаф. 
ри тушении рыбы и особенно фу 
иного жидкости, так как ее достаточно в 


[При запекании рыбного фи 
дуется прежде обвалять ого вл 


е не следует добавлять 
мой рыбе 


тесте 


зо фритюре рекомен- 
тем — в тесте. 


ВА Для приготовления блі 
0и рыбы рекомендуется примет 
он придает им особый пикантный вк 


Рыбу для фарша нс 

су, лучше порубить ее нож 
м, перемешать, добавить м 
ИКо нарубленный лук и пря 
п). Сложить хорошо разме! 
И полить подсолн 

ПКОЙ и поставить на - 


рыбных супов, туше- 
1и мускатный орех = 


тся пропускать через мясо- 
ржавеющей стали, залить 
‹0вь, натертую на мелкой терке, 
‚сти (перец, лавровый лист, ук- 
анную массу на глубокую сково- 
аслом, после чего плотно закрыть 
! минут в духовой шкаф. 
"Нё следует вымачивать в воде слабосоленую, нежную и коп. 
УюЮ сельдь (атлантическую, тихоокеанскую, жирную дунай- 
` Другое дело — Сельдь сухая, жесткая, соленая Она ста: 
‘гораздо вкуснее и сочнее, если вымокнет в воде. 


15 


ЛЮ в раковине и положив на 


нее сверху фанерный 
ӘП) ЭІ0 делается для того, чтобы 


вода не била неж- 


ТЫ сельдь следует от часа до двух дней, а зависи- 
И ее солености и жесткости. 


мягкую соленую сельдь рекомендуется замочить 
крепком холодном настое чая, В воде она размяк 
Как бы уплотнится. 
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‚2 


а стала сочнее, следует, 


посол 
ЪДЬ Шо Б ве и Залить МолоКомОАНЯ 3-48 
е 
ние, разд 
залить молоком 
ную СеЛЬДЬ можно асходуется: при к: ар, п 
соле а На 1 кг филе рао У римерно | о 
амачивая- с Е 
Р Щщ 
ольдь (соленую и маринованную) рекомен риче 
ХРАНИ аном месте. Жир сельди по действием воз В м0/ 
Е а аги легко окисляется И приобретает прогорклый вый е сля с 
света б. 
те апает спо‹ ос о 
Рыба в отличие от мяса Не обладает РӘХ р ПОГлоЦаз ло 
выделившийся во время размораживания сок. е можно Кл Ар ж) 
а чтобы все-таки уменьшить потери питательва ТИХ я 
ень 


в холодную воду, : зоре 
веществ, воду надо подсолить из расчета І чайная ложка соли на | р 
ушки, и филе я и 

азом размораживают и тушки, и филе 

Таким обр: размо ие 
Замороженную рыбу положите в поли тиленовый мш ной Ч: 
Завяжите покрепче и погрузите в теплую воду рыба оттатю нормал 


раздо быстрее, чем на воздухе. процес 
это ры -СПЕЗЯ СІ ибатт ъно сдавливв_  МЕЛЕН 
деление сока и делает ее токнистой и Сухой ао, 

Чем медленнее замороженная рыба ои Ме микро 
сохраняется в ней пищевых ценностей. Размор: ивает ОВО Мо; 

? сте азм КИв: 27у -. Е 

Дуется при комнатной температуре. аживать ее реком богато 

Филе лучше вс 2 30, нес 
всего ж еп: & 

честве жира. арить, не размораживая, в большом ков  УЧАСТвВУ! 

жатся 
В качест! у 

Ве соусов и га так 
нарезанные с \гарниров для с = а кже 
олен Е отварной рыбых ке 
Для ые и маринованные грибы рыбы ХОРО 8р0иСХо 
щие ых рыб рекоменду хе ВУ мол 
дуетс. ‚- 

лимонным А привкусом, атс применять соусы, обла Ско пе 
т б КОМ, вином); ающие вкус жира (с уксус Цен; 
Ц Основой для Употребу 
Отвар, тем вк соусов служа: Ч Сежевь 
т Уснее соус. жат рыбные отвары. Ш питате. 
рый? "кус ХОРОШИ гот обро ель 
у Убанский» Южные соусы: Май г Ф Разные 
ела РИИНальные НЫЙ "Вост 'Майонез”, Томатный 00 И Лин, к 

БУ » 
Лени петрушки (ЗРНИры к › ок, "Ткемали”. Одна 
нира "зеленые УКропа и с реной рыбе о Че 
е сухари» и Сел е можно полузчий и РО ТЛЬ 


и ъде 
н рея, Л 
петрушки ие © Зелено ро Крупно _Для приготовления Вых ЛеЗн, 
Зеленое маси Дере, по З жариа- Мельченные сухари п 
» 
сло лучи Рить зеленые веточки УК ках неиз 


мелко н = 
!арезан то гар зэ, 
й мя Рнир жарен: » Та и 
Соле Ной зелень 1100 жареная зелень” За 
Н сли НИХ Па 
НЫЕ ъю ночное масло, переме 00 


ал Маринова, 

Подходит От Рыбе ванные Огурц ется, те 
З 
1 и фрукты, каперсы маў Тате Г 


"Многим о. Запече пиканти, = 
РЫбным би ной рыбай вкус. Ш рой необ ель 
` Лук пинат и щавель ХОР к буон 


: блюдам 
ы И хрен — = гарнира 
отличный гари 
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5 | холокои МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 


Ценность молока состоит в том, что оно сочетает приятный вкус и 
с содержанием очень важных для организма ‘человека пищевых Е 
веществ. В молоке содержится более 120 ценнейших компонентов, 
причем, что особенно важно, сочетание их очень благоприятное. 
В молочном белке ‘имеется более 20) аминокислот, необходимых 
Г | для создания новых клеток и тканей у молодых растущих орга- 
Ве мохо низмов. Молочный жир самый биологически полноценный. В его 
ТОтери № составе во около 60 е арши ион а 
"ложка № тих жирах их содержится всего лишь 5—7. жире’ мо: р 
Соли) ены витамины А, О, Е, кроме того, имеются витамины ВІ, Вэ, 
н Ц р и С. Молочный сахар,или лактоза, содержится только в молоке. 
іленовый Лактоза является источником энергии для работы мышц и состав. 
= ной частью клеток и тканей, а также участвует в обеспечении 
Рыба о { нормальной работы сердца и печени. Огромна роль лактозы для 
процесса пищеварения. В кишечнике она расщепляется очень 
НО сдавли медленно, ограничивает процессы брожения, способствует раз- 
токнистой но гато молочнокислых бактерии, подавляющих рост гнилостных 
микробов. 
ивает, тем б Молоко — хороший источник минеральных солей. Особенно 
живать ее р богато оно солями кальция, фосфора. В молоке содержится желе- 
30) необходимое для кроветворения, соли калия и натрия, 
11 УЧаствующие в регулировании водного обмена. В молоке содер- 
М Жатся микроэлементы — йод, медь, марганец, кобальт и др. а 
также ферменты, регулирующие жизненно важные процессы, 
ОШМ происходящие в организме. Благодаря своему химическому соста- 
рыбы хор ВУ молоко является высококалорийным продуктом питания, 
бы легко переваривается даже при отсутствии аппетита. 
соусы» 2” Ценность молока определяется еще и тем, что его можно 
ТЬ а (с Употреблять в разных видах. Наибольшую ценность представляет 
с жир свежевыдоенное цельное молоко, так как в нем содержатся все 
ар дитательцые вещества. Из молока приготавливают сыр и разно- 
ые ОТВ ] Разные кисломолочные продукты — простоквашу, кефир, ацидо- 
ібн Эй Филин, кумыс, творог, сливки. 
мал днако необходимо помнить, что молоко является хорошей 
"То і сольной средой для различных микроорганизмов в том числе 
) 


я, в большо 


З И 5 лезнетворных, поэтому оно может явиться источником пище- 

м а Е ‘правлений и других заболеваний. Нельзя употреблять в сыром. 
ЖН известное, сборное молоко. Молоко, продаваемое в бутыл- 
игоїЕ И пакетах, 


ах проходит специальную обработку на. молочных 
ной Оно подвергается пастеризации — прогреванию 
температуре в течение определенного времени, 
го Обеззараживание. Пастеризованное молоко 
НЫС и вкусовые свойства. Рыночное и ф 
пятить, причем его немедленн. 
свежие молочные продукты, 
рога характерен! 
й к затый запах. 


Е. 50 


: не слишко | 
г комковатыи» НОЯ М вл, добавл. 
б н 9 
Ве кой Ж Я і 
РЫ. й пахнет плесенью, Неприятены, 16-18 
ННЫИ Тт | 
естве ИР 


Т одную тустун сей 
‘еет однородну о ко Г 
сачества имеет ту 
его качес | свеж 


С за хор 5 р сисловатый вкус. С 
Ва г т Я желтоватый цвет, ки ства У е 
систенш елый ИЛИ Ж „ станет невкуснои, кох ват и 
я ораживать она ст Ва 
ам! мко р 
нельзя зау 08 
е 1 а горчит имеет затхлый запах, Ма При 
Несвежая анг НО Й Е р 
свежая сметана обыч 
. | С чайная ) 
ие. аша имеет приятный ки тыи вкус, Загус, та ляЮТ 


Свежая простокв он 
тевает плотным студнем, от к | 


тется сыворотка зования 


і слегка желт а слаб! 
<ва бе. ли слегка желт на с 
Цвет простокваши белый и т ее 
б < го не прокисало, у 
тобы молоко долго 62 ех. 
ыы сахара из расчета | чайная ложка 1 оло Ма Твој 
5 : г { | ранит } 00 Е 
также добавить чуль-чуть питьевои со | у ОКО  моченне 
скисания и добавленная в него щепотк у 
І зет ‚бразуете ІКІ ИІ 
При кипячении молока на поверх ү зу Е: = 001 
Многие не любят, если она попадает в чај уфе, какао. Чтобы а. 


при кипячени накрыва: 
4 часа, пос. 
ют свеже 
этой темп 


дать образоваться пенке, помешиваите 
а как только`оно вскипит, быс тро остудите 


с, если тота 
ів се в таз с холодни 
чуточку соли и взболтать его. 


Подгоревшее молоко теряет неприяті 
же перелить его в другую кастрюлю и пос 
ВОДОЙ, а в молоко всыпать 


} і Сгущ 
Топленое молоко можно приготовить не только в русски ранках М 
печке или в духовке, ноив обычном термосе. Для этого ЛОЛ  СОДержит 
ЛӘ, вскипевшее молоко сразу же выливают в чистый, сполоб® Б белка, 
о термос и закрывают крышкой. Через 6=1% Сухое 
ар розовым и ароматным. ще Тва, н 
МАР усек Молоко лучше всего в темном и холод КА Умець 
витаминов АИС” 19 на свету оно теряет значительную № мо Соблк 
Молоко не 5 о Е 
стеклянный или Сте даже В жаркий день, если налить т Ухо те 
Е С холодной водор ныи кувшин (кастрюлю) и 10985 Х Дней 
ин (Кастрюля), надо пез НЦЫ! салфетки, которой закры Де 
Сохранить, РУЗить в воду жа 


МОЈ х 
холодильника, Дулко Несколько 


“те Досту 
Уту С свй Я П 
а лос Я Отого нус Улок можно при 0107 р пору ВЛа 
Уду сним Оставлять отео кицятить его Вам ив р: ошко Н 
еф ы то 38 ? р . 
К я п0-домаџу "пока молоко не охладит® Око не 


е у 

приг У: В дома е ве Ш 
по10вления қо ни ишних Условиях в качест, маны Рок 

ли ТОтовым б Ра Удобно пользоваться кеф б Моло 

таблетка Фиром 1 столовая ложка Коо Лю оч 
В стакане молока), 
> Чтобы оно оставалось 
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добавляют в него приготовленную закваску (1—2 столовые ложки 
` на | стакан молока) и оставляют при комнатной температуре 

33 сов) на 24 часа зимой или 10—12 часов летом. 
юр (16—18 градусов) : 


к Простокваша готовится из кипяченого молока и заквашивается 
қус о, свежей сметаной (1 чайная ложка на | стакан молока). 


ЕМ Варенец готовят так же, как и простоквашу, но из топленого 

Тый за соке. 
г № Приготовление творога. Чтобы приготовить творог, кипяченое 
= молоко, заквашенное сметаной, кефиром или простоквашей (1 
55765 ус, чайная ложка на | стакан молока), тщательно размешивают и ос- 
тся сыво тавляют на 10—12 часов при комнатной температуре. После обра- 


зования плотного, блестящего сгустка молоко ставят на 30 минут 
на слабый огонь, затем охлаждают, отбрасывают готовый творог 


пятить его ОШ на сито и отжимают через чистую марлю 


` молока, Мож 


занит МОЛОКО. Творог хорошо сохраняется завернутым в чистое полотенце, 
смоченное в подсоленной воде 


эразуется пет Приготовление ряженки. Р 

какао. Чтобы: ка. Свежее молоко вылива 

при КИПЯЧе накрывают крышкой и ст 

часа, после чего охлаждают 

ют свежей сметаной (1 ‹ 

вкус, если 19 этой температуре на водяной 
св тазс холо 


енку готовят из топленого моло- 
глиняную кринку или горшок, 

вку на слабый огонь на 1—8 
тусов тепла и заквашива- 


1 л молока), выдерживают при 
е 3—5 часов и охлаждают, 


Сгущенное стерилизс нное молоко без сахара в жестяных 
у банках можно хранить до года. По сравнению с обычным оно 
голько В р Содержит вдвое больше питательных веществ — 7—8% жира, около 
Лля этого ой 7% белка, 8% молочного сахараи 3% минеральных веществ. 


Сухое молоко сохраняет не только ценные питательные ве- К 
й. Чер ЩеСтва не только белки, но и жиры, минеральные соли, витами- 


ВЫ. Уменьшается лишь содержание витамина С 


мном и фо Соблюдая все правила, указанные на этикетке, сухое молоко 
ЖНО хранить до 12 месяцев. Однако, если банка или коробочка 


Ето Молока вскрыта, то срок хранения сокращается до несколь- 
ей, 


н 
если сез Держать молоко рекомендуется в сухом прохладном месте, 
рю ся тупа света. При соприкосновении с воздухом увеличива- 
( іжность п 
тор порошка орошка, он быстро портится. Поскольку в сухом 


молоке, болезнетворные микробы не развиваются, кипятить 
Ко не рекомендуется, 


` ПИроко использ 


ЧНЫе смеси с 
и Малыш», 
8 
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ЖИРЫ 


ай количество потребляемого жира а 


ет помнить, от физической нагрузки 


Следу! а. а главное 
тола а тла со сапорийна 
сит от возраста, го жиры обладают Высокой капорийнось, 
объясняется р Јаюл 930 ккал. Люди, ведущие малопод» 0, 
жира 2 > 


запимающиеся физкультурой и спорим 
количество жира в своем рационе Одак 
И нное потребление хе 


каждые 100 г 
ный образ жизни, Не 

Ж аничивать в 
должны огран р я т 


тью исключать т 
ат в таком количестве, когда кало ность пищи не през 
бн племенное У ад 
шат энергозатрат ор! анизма, непременн условие править 


анизове Г 1 
но организованного питания А ИИ 
лавОйное масло. Это незаменимый лро питания, обладаь 


щий высокой усвояемостью и биологиче ТИВНОСТЬЮ, ОТД, 
чающийся хорошими вкусовыми качест ме того, сливе 


ное масло минимально раздражает + пищеварителя 
го тракта. 5 
Важно правильно хранить масло Пру нении сливочном 


масла на свету при комнатной темпер: 
осаливается и прогоркает. Чтобы пр 
можно завернуть его в чистую ПОЛОТЕ 


быстро портите 
масло от пори 
ку, пропив 


ре 


ную уксусом, и сверху накрыть миско} кив под нее п 
кусочка сахара. 
Сливочное масло не утратит питательн зкусовых качеп 


В течение длительного времени, если его пло вернуть в пей 
ментную бумагу небольшими пачками, вес 10-150 г. и по 
Жить в стеклянную банку с сильно й. Менять 802 


спедует не реже одногс 5 
У дногоўра т / 
месте. раза в'день. Х ще в темно 


Сливочное масло не ре 


солено 


аНИТІ НЕ 


а > =: мендуется ист гарени 
так как о тро Нах уется использовать для жарен 
т рю быстро начинает подгорать и ді м 26 а 
предвари ШЕ жарении не темнело, нало > 5 од 
т рительно смазать веера тенную сковор 
опленое мас СЕ 
: ло. Хс ат. 
баранины, телятины и 


гуляши прлучаются вкусе 
е. Оно незамени 


зощей ит. д, 


растител 
хар 87 
маргари} 
Использ) 
делий и: 
рыбы» ка 
Марг 
тельных 
тов, ТОП 
сахара — 
бродов, И 
обжарива 
Марга 
жиров с 1 
процента, 
ния бутер! 
Марга 


Для этой лучше обжар 
у Е 
сало со цели смеси жи рить продукты, следует употроб 0) 
9 Свиным) п ров: Смеси ж лу ЯЖ 
растителното). Применяют для обо ЖИВОТНЫХ жиров (19 
Раби овощей Малае Животных о каривания мяса и птицы? № 
Р. › мучных изделий х Жиров хороша для | ПоджариваВ® 
асло. По о 
- По своей А 
иногда а биологической активй, 
ИОлогич ская а Ходит некоторые живо 
пих, Боло нОстЬ растительных изб 
> Фосфатидоз 010, количества полин М 
ШУ ю ц ой витамина Е ол салатами ? 
З т а. 
Обработки солнечного масла ИС = Мете Ії 
я заправки салатов» Ш ар сяц 
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ранении славо 
> быстро пора 
‘ть масло от № 
салфетку, прота 
›ложив ПОД в 


и вкусовых Каб 

го завернуть в! 
100150708 
водой: Ме 


НЯТЬ. 
учшев'@4 


| В сельди. Тепловая обработка снижает качество этого высо 
и: 


ЕН! кта питания. > 
о Это — ценный пищевой продукт. В нем есть нату- 
ральные растительные жиры, молоко, сахар и соль. Он содержит 
витамины А и ЕР. Известно, что усвояемость маргарина не ниже, 
а калорийность на 3—5 процентов выше сливочного масла. 

Маргарины ”Столовый молочный” и ”Сливочный” содержат 
растительные жиры — 82 процента, молоко — 14,7 процента, са. 
хар — 0,5 процента и другие компоненты, а в состав ’Сливочного 
маргарина, кроме того, входит 10 процентов сливочного масла. 
Используются для приготовления бутербродов и различных из- 
делий из’ муки. Рекомендуются также для обжаривания мяса, 
рыбы, картофеля, овощей, сдабривания фарша. 

Маргарин ”Российский”” изготавливается из пищевых расти 
тельных жиров — 71,1 процента, кокосового: масла — 10 процен- 
тов, топленого масла — 10 процентов, молока — 8,5 процента, 
сахара = 0,4 процента. Рекомендуется для приготовления бутер- 
бродов, изделий из теста, сдабривания мясного и рыбного фарша, 
обжаривания мяса, рыбы, овощей. - 


Маргарин Любительский” вырабатывается из растительных 
жиров с вводом кокосового масла 10 процентов, молока — 8,5 
процента, сливочного масла — 8,3 процента. Хорош для приготовле- 
ния бутербродов. 


Маргарин “Шоколадный” содержит 63 процента растительных 
Жиров, 2,5 процента — какао, 16.5 процента — молока, 18 процен- 
тов = сахара и ванилина. Вкус и пищевая ценность шоколадного 
маргарина подобны вкусу шоколадного сливочного масла. Можно 
использовать для приготовления бутербродов. 

Маргарин “Особый” приготовлен ‘из высококачественных 
растительных жиров — 82,3 процента, кокосового масла — 18 
процентов, молока — 9 процентов. Рекомендуется для заправки 
отварных макарон, каш, обжаривания мяса, рыбы, овощей, выпеч- 
Ки тортов, печенья, кексов, пирожков. 

э арпарин ”Экстра” содержит 82,3 процента жиров, кокосового 

1а — 2,5 процента. Кроме того, в него добавляется молоко — 

& также сахар, соль, витамин А. Обладает вкусом 

ла. Рекомендуется для приготовления бутерброд 

Славянский” отличается приятным молоч 

нежным вкусом, пластичной консистенцией. Рек 
А приготовления бутербродов, заправки. отварных ма 

Мар ривания мяса, рыбы, овощей, Р" 

арин ”Радуга” представляет смесь твердых, 

Жиров. В нем 22 процента растительно. 1 
79 ока. Хорош для приготовления теста всех. 
Р Солнечный” в отличие 01 других | дас 
твами, Благодаря компонентам 
0 


тки растит 


> состоит На 10 процентов из к та стр 
Е 7 (© т : 
ий Городской — остальное — масло, саха ам др 2а с 
Маргари ительных жиров, абривания мясных, рыбных, во и уст 
твердых рае омендуется для сдаор Ш" р. 
ек м 
блю ля дрожжевого т БТ 
мо Юд. Е дназначен для ро р! сп, м окоо 
ных бл Новый” пре ‘о теста будут намного м 
Ея блины из такого теста 252% г 
нчики, 07 
ожки, По ь. 
Сус ым качествам: марг 
т ‚ калорийности И вкусовым к 20 змі гари А 
по озодаи маслом. Вместе с растительный маслам В 
сходны со сливочным мас) маргарин, подсолнечным, соевым овет 
из которых производится, о ани зм человека попадают исклидь Кру! 
й орга паде 
ПЕН ДрУТиМи ро ыы обладающие антисклеротическим пряный 
тельно важные для здоровья, 


ре ‚› кислоты. Они известь иы. | 
йс и полиненасыщенные жирные кис Н т „2388 формь н 
нием витамина Е. Этим витамином бедны живонь ся Е 
азвание! амина р Б . 
в том числе сливочное масло. Кр‹ о. где о 
ж 0 У р > вита? 7. А С е 
и маргарина добавляются жирораствор! витаминаар содер 
Ыл ] 


пользовать марга бни  примыка 
е дает возможность использовать маргарин в леве Им 

ты медиками доказано, что отлож ениб хоре я г 
при диете, включающей маргарин, бывает ВНИИ чем лр =: а 
те, включающей одно лишь сливочное масло кин поа разных о 
людям; страдающим ожирением, рекомендуется часты Е. пределен 
ной им нормы жира заменять маргарином. Да и в пожилом Е ломтики. 
расте с целью профилактики атероск асть животных Е Мягк 
ров следует заменять маргарином. Содержащиеся в маргарий пазон ве 
полиненасыщенные жирные кислоты, фосфатиды, токоферолы = НЫЙ сыре 
вот одно из средств предупреждения кс рного заболевания. привкусо 

Маргарин можно использовать при се ›дечно-сосудистых й прогоркл 
некоторых желудочно-кишечных заболев 


ниях. Однако в 4% 


Ном случае нужно помнить, что при питании больных необходи 


строгий индивидуальный 
ГА / 


подход. Лечебная диета назначае му, что с 
только лечащим врачом. ‚  ‘Оленый в 
Кулинарные жиры. Для приготовления их используются выб молочных 
оо ественные натуральные животные жиры Кулинарный г. не имеют, 
ро Обладает ВЫСОКОЙ калорийностью, улучшает зи т лав 
око ельных ОЛадий и пирожков. С помощью рс. С Рога, 7 
Шайцалиј котлеты о ПРИГОТОВИТЬ аппетитные, полжарие зри Это} 
Улинарный жир Ук». 17 лей У 
первых и ой пано краниский необходим для приготов лай олау не 
Я УЛинарный жиру Украинских блюд. Г т 
запра жир “Прима рекомендуется п, иготовлё Пла ав 
вым блюдам И соуса литр 


ве М ко вторых 
рекомендуется , РЫБ 


Е П В. 
Л И] елу 
С тя е блюде ав НУ 
Ся обжаренный л т приготовления Е 


НЫ 

ук. и Ф, те 
у дур 00 

Зуют для приготовления блюд из К цуу АРма, 
Я ЫТ 
Жи т м Ве 1 

Ре хорошо обжаривать, мясо в атур ТУ у 
о рыЯ ЖИРЫ: слива, т Жи КИ, 
агер котору вы масло, маргарин-часто пи На, оу 
ерт " я Е 

РНУтТы, Нужно подставить С8 0 атр 
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ле 
кение жира в 
Нышим, чем приз 
о. Именно пол 


ется часть пож 
[а и в пожилой 
часть животный 
ициеся в МШ 


болеванйя, 
о за у дк 


С 
удечно:со 
ях. Однако 


но 
Е азн, 


= Устра 


[ мясо впитает в себя горечь. 


под струю холодной воды и поворачивать так, чтобы вода смочи- 
ла его со всех сторон. Бумага легко отстанет. 
Й с жира 


но, прокипятив его 
с |2 головками лука или поджарив в нем 


кусочек говядины, — 


СЫРЫ 


В зависимости от химического состава, условий изготовления, 
внешнего вида’и вкусовых свойств сыры отличаются друг от друга. 

Крупные сыры имеют специфический тонкий (сырный) вкус, 
пряный привкус. У этих сыров глазки круглой или овальной 
формы. Советский, швейцарский и алтайский сыры вырабатывают- 
ся главным образом на Кавказе и на Алтае, то есть в тех местах, 
где имеются горные альпийские пастбища, богатые обильными, 
содержащими много витаминов травами. К группе крупных сыров 
примыкает российский. Вкус российского сыра слегка кислова- 
ТЫЙ, тесто нежное, пластичное. 

Мелкие сыры имеют своеобразный, слегка кисловатый вкус 
разных оттенков. Глазки к ме или слегка приплюснутые, рас- 
пределены равномерно. Корка тонкая. Сыр хорошо режется на 
ломтики. 

Мягкие сыры составляют от; 
пазон весьма обширен: дорогоё 
ный сыры имеют острый вкус с а 
привкусом, вкус рокфора остросоленый, перечный, слегка 
прогорклый, чайного сыра — приятный кисломолочный. 

Рассольные сыры изготовляют не только из коровьего, но 
также из овечьего молока или из их смеси. Названы они так пото- 
му, Что созревают и хранятся в рассоле. У этих сыров острый 
Соленый: вкус, а У брынзы, грузинского сыра и сулугуни — с киело- 
молочным привкусом. Особенность этих сыров и в том, что они 
не имеют корки, 


лавленые сыры вырабатывают из сычужных сыров, брынзы, 
творога, слу 


Ыры (а ивочного масла, различных специй и наполнителей. 
од, группы названы плавлеными, потому что компоненты, 
котлах Е В их состав, сплавляются в специальных герметических 
Олей п температуре 75—90 градусов с добавлением пищевых 

ЕЕ а Соли повышают усвояемость белков молока, 
ене сыры выпускаются преимушественно в фольге. 

У ЛИЧИваст срок хранения продукта в домашних условиях. 

ше сыры выпускаются порциями по 30; 62,5 и 100г, 


з Размер и вес сыра определяются историческими г 
Дехнологисй изготовления. 


плохой аппетит, рекомендуете 
ЛЫЙ степной, латвийский, волжекий, 
КИЙ охотиичий и, конечно, рокфор. 
пр заранее — кусочки его со 


ую группу. Их вкусовой диа- 
ский, смоленский и закусоч- 
миачным или же с грибным 


зем положить Сыр в холодильник, следует зав 
льгу. В бумаге он высыхает, Ч охо, 


тиленовую фо 

И сыр ме высох, положите рядом с ним кусочек т 
й 2 ЯХ 

оте крышкой. В питател 


В? холодильнике следует класть сыр подальше от мороз, 
ғат нет холодильника, заверните сыр в салфетку, мон 2 
соленой водой. № следу 
Твердый сыр мо 
два-три дня. На коробках 
обертке чайного сыра указана 


е) 


жно хранить дома не более 10 дней мяа 
с камамбером, сливочным сыром, 
дата выработки. Хранить т 

Хо 


Сенно распечатанными, больше двух дней нельзя. У’ плавлень Еслі 
сыров ороки хранения разные и, как правило, более длительн р меньш) 
но срезы их быстро желтеют, высыхают, 1051 эму их следуе Я 
вать фольгой. Е "езе МУК 
Сыр хорош с любым хлебом ля камамбера реком опустит: 
ются хрустящие хлебцы и сухое печенье, лля сулугуни с Т у оцередр, 
и рокфора — мягкий белый р: р Заме 
ересохший сыр можно сде свежим и мягк ж 
ов ерм 10 сделать свежим и мягким, если подр е 
Нарезая рокфор, нужно смочить ноя гей в И ў < 
Брынза Как и другие рассольные са вао 208 
брынза представляет собой Е Ь. ры (чанах, сулугуні] не будет. 
Ве вырабатывают из овечьего и аа олочный КО Преж 
из их смеси следующим образом оро молока, а Нер — Это обога 
сычужным ферментом при т ее ут молочный 080 2. 
сгусток прессуют, укладываю и 32 градуса, получен нес З ко 
БОМ и выдерживают в нем 1 28 оа. заливают солевым раст» ‘скольк 
а поваренная СОЛЬ, отуу 2% пиен Соленый вкус брынзё п _ Мягк. 
ные бактерии и Е ющигся воси си ЗН бума 
2! — очень поле и окислоты. и водой 
ео ЖИВОТНЫЙ ао а т В ней содержится т. К К 
с овном сохраняют свой Усвояемый молочный жир, КОТОВ м огда 
ао Есть в брыкет. от свойства белка и жира не ий жир, 1010 1Уки сле 
соли кальция т пакже минеральные ве жира натурального е: Ки), а в 2: 
рибофлавин) фосфора, микроэлем ащСотва (преимуществе я Чайные 5 Е 
у ленты витамина А, ИЗМ ло, 


Брынза вкусна це 


Готовить тольк 
различн ько в натурально и 
и лнако ИО вкусные блюда ОМ виде. Из нее МО ьон 
ти вкус, ря на высоки,” Утерброды. ес 
ческой рау Ше ае окУЮ питательную ценность И при с, 
объясняете венной Со ёндуют тем, кто страда иперто! Ком слезу 
Перо л ТМ, ЧТО сод 0; заболевания страдает ГИП уст 
болоҷ Е органи ‘ржащаяся в М поне сера 0 с Д 
ку жел изи, Раздражаџ й соль способству я Ри ны Над 
1) еч а (= още й 5 5 И Т 
Рынэы Бу поте а ленотвуеии сли? Т ка 
ў но умены |. съ ОН 
шши ь ыр Ко 
в ть. бол! Нот 
9 8 КИПЯЧеную Для этого ее НЕ0 м О падать 
Рживаотётаҳ Воду или в молоко ко! е 
кипятком В течение 12 часов. т № Ве т 
Я П 


роисхо ом ни 

| Ду вк 

ит Потеря А не слоу ака мать И те 
‚ свертываемое 
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охо выводится соль. От кипятка уменьшается ПИТ тельная — 
ост брынзы, ухудшается ее вкус. Е к 
р Брынза хороша и с бутербродом как обычный сыр, и как 
питательная добавка к овощным и мучным блюдам. Если брын- 


в зу не вымачивать, то блюда, в которые она добавляется, не 
о следует солить. 


МУКА И МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


более ТМ Если в прогорклую муку положить древесный уголь, горечь 
бих следу | уменьшится. р 
тч) Мука повышенной влажности дает ощущение холода, если 


опустить в нее руку. Такую муку нужно употребить в первую 
нЕ: очередь, так как она быстро портится. 


Замешивая тесто, не надо высыпать муку в жидкость, а наобо- 


ягким, если ро жидкость постепенно, тонкой струей вливать в муку 
$ 8 и перемешивать. 

| ВОДОЙ. Муку для блинов и соусов разводят в подсоленной воде — 

(чанах, сулуга не будет комочков. 

очный КОНЦ Прежде чем замешивать тесто, рекомен 


дуется просеять муку: 
молока, 2 Н это обогатит ее кислородом и разрыхлит. Тесто получится пышнее, 
‚т молочный 00 Чтобы в муке не завелись червяки, сле, 
задуса, полУ4 несколько зубчиков чеснока. 

эт солевым 


дует положить в нее 


Г: Мягкое липкое тесто легко раскатать, покрыв его пергамент- 


(0 ной бумагой. Можно раскатать и бутылкой, наполненной холод= 
в ПрОЦеСС“ Ш ной водой. 


В а Когда ставят для пирогов кислое тесто на дрожжах, то на | кг 
содержи Коб МУКИ следует положить 12 г соли (не, 


многим больше чайной ложе 
аНЫ р, том ки), а в кислое тесто для блинов. и оладий — 15 г соли (полторы 
БНО \айные ложки) _ 

гатурал Ше, 

(преимуз ў ево "АДосоленное тесто надо лобавить соль, растворенную в 
Нал Шом количестве воды и их Ньк 
гами Ш этте воды или молока, и хорошенько проме 
иде. й ко елезные листы, на которых выпекается сдобное тесто, не ре 
Е ется смазывать жиром, лучше слегка смочить их водой: 
„ пе на, 


С ДО смазывать яйцом края изделий из слоеного теста — 
екании они затвер 


деют, и тесто не поднимется. 

он 

ат раскатанное тесто трудио переложить на лист. 
$ Укой, навернуть на скалку и развернуть н 
Е тесто не разорвется, 


однялось, а духовка еще не-готова, 
У подъему теста можно, накр 


При "вы 


хлаждают, чтобы при раскаты РР 6 


еста о Ч 
СЛУ о ым слоем. Для а рас осї 
делилось ВЕ тесто охлаждают пос і Жждото раду П тест: 
кое масло И прибавляют лимонную кислотуи М Ы 
В слоеное тесто р а при выпечке, а сметана став 


аст слои тест 


(У рід и 
а ЕОс и делает хрустящей корочку вые Если 
дает ИЗ то! А р 
о вленное для песочного печенья или пирожнь ной бро: 
05229, паронад для созревания, но можно его разда т т 
Стоят . аха ОИ пудрои. 1 , 
О сахар заменить сахарной п} 
ва если сахар 2 
ть и сразу, ‘ного теста не улетучивались пузырьки возд» В СШ 
Чтобы из бисквитного тесте } } Е 


е 2 го и выпекать 
ха, следует быстро замешивать ег и 


Дрожжевое тесто не липнет к рукам, ©‘ ти руки предваритедь я а60бх 
но протереть растительным маслом. 


В нач 
Дрожжевое тесто получается достато" Но МЯГКИМ И зоа сахар. Лу" 
ным, если в него добавить остывший вареный картофель, На пать сахар! 
тый на мелкой терке (2—3 картофелины среднего, размера м Е 
еек ется низку 
Чтобы кислое дрожжевое тесто было пышным, все проду и другие 4 
ты, добавляемые в него, должны быть достаточно теплыми. Я аепределя 
предварительно греют в теплой воде; молоко, муку, кастрой ся ат 
пля теста, предназначенные для выпечки се держат снам 
в тепле. Но нельзя перегревать. Если, н ап ‚р, молоко или Жир а Если п 
ки заварятся, поте несколь 
ряют свой свойства и тесто сядет. Приготовленные для теста жи Чтобы 
и соль не держат рядом с дрожжами, так как они препятотвуй — посуде или 
размножению и действию дрожжевых г рибков та 
гето око нужно поставить в теплое, но не слишком жарк“ 1оцентов 


П 
Прежде чем положить в тесто со № ков Ровер, 


оду, ее следует развести 
как говорят, погасить цу, ее следует р 


Е С: но 
У (ксусг й кисло Я — 
Запах со В ложке уксуса или лимонной ки оп, ЖИ 
Е ды небудет Чувствоваться в пирогах "Ускатър 1 
10бы жир не п Я огах. в. 
Т бросить ценился при жарении мучных изделий, Д 
Е. Ао Щепотку поваренной м у Масло доу 
емперат . |: 2 
высокой, а зыпеки пирога вначале не должна быть сли юа Изде 
уе Кет Бодоо при средней температуре и В пе я м масл 
выше ЛУнае Не следует открывать двер ае азам 
сли лучинка се накалывают тонкой лере ОЕ т р 
5 ся сухой, значит тесто Х 0% во 


с фру ктовой 


е? 
начи я ше про’ 
ких местах НИ, нкой лу» 


ть жний слой теста. 
онспеченный т 


4. Чтобы пирог не подгорел, налист под форму с тестом надо 
посыпать чуточку крупной соли: 

Тесто лучше пропечется, если вокруг пирога на противне 
оставить пустоты. 

Если В дрожжевом тесте недостаточно сахара, пирог с румя- 
ной корочкой не получится. Но избыток сахара замедляет про- 
цесс брожения теста: Слишком сладкие пироги плохо пропека- 
Ись п ются, так что сахар рекомендуется класть в меру, по рецепту. 

Узырц 


ЕЯ Если жиров слишком много, пироги получаются рассыпча- 
тыми, с плотным мякишем. 
р Предвар, Горячим пирог лучше не резать. Но если все-таки возник- 
ла необходимость, делать это рекомендуется горячим ножом, 
мягким и В начинку для пирога с ягодами не рекомендуется класть 


и картоф эщ сахар: Лучше сделать более сладким тесто, а готовый пирог посы- 
реднего разме) пать сахарной пудрой. 


Если пирог печется из плохо подошедшего теста, то он оста- 
шным, все п» ©ся низким, а корка получается слишком толстая. Изюм, инжир 
очно: Е В "другие фрукты и ягоды надо припудрить мукой, тогда они лучше 
> Г и распределяться по всей массе теста и при выпечке не опус- 
0, МУКУ К тя на дно. 
эже держа и Я Ң г 

ОКО ИЛИ. Если пирог не сходит со сковородки; поставьте сковородку 
ер, ма на несколько секунд в холодную воду или подержите над паром. 
оки зав 3 


те для теста Чтобы пироги не засыхали, их лучше хранить в глиняной 
нь и пред посуде или в полиэтиленовом мешочке. 
к он! 


Пончики и пирожки лучше всего жарить в такой смеси: 30 


ом процентов свиного сала, столько же‘говяжьего и 40 процентов 
не СЛИШК сли  Растительного масла. 


к Проверить, достаточно ли разогрелся жир для жарения пирож- 

ІМ. ой 40 Можно так: капнуть сверху 2—3 капли воды, если они исларят- 
азво — жир готов, если капельки уйдут на дно — значит пирожки 

гедует Р ой киї? пускать 9 у Бо 


рано; 
лимонн Д 
И" маст, Улучшения аромата при жарении пирожков в растительное 
эдели © добавляют топленое из расчета 300 г на | л. 


е ея ИЗ теста перед выпечкой сначала смазывают яйцом 


уч слом, а потом посыпают сахаром, так как в противном 
р Сахар растворится и впитается в тесто и льезон, 


Повидло для пирожков жидковато, следует прибавить 
и лолчЕных сухарей или кукурузных хлопьев — получит- 
оно. Ў 


А а со смальцем не з 
исквита сог“ аб 
жиков ИЛИ о х смальца. Улу 


к М ять запа 
Тато лимона, чтобы устран! оваз 
ВЕ 00 вкуснее, если В тесто добавить взбитые Я 
будут о | 
ЛИНЧИКИ 
ные белки. начать жарить блины, нужно тщательно протера 
Прежде чем 
солью: м 
зи блинов можно добавить 1—2 столовые ложу, 
В тесто для тогда не надо будет смазывать сковорор 


растительного масла, 
ку при жарении. 


Е ни в коем случае № 
Когда тесто для 0 З Учае в 


02071309: подойдет, его 


надо мешать, а то блины не будут пышными 

ралушки и клецки опускают В крутои кипяток, Когда 77 
всплывут на поверхность, можно считать, что о ТИ ГОТОВЫ: 

Если дрожжи положить в муку ИЛИ СОЛЬ, ОНИ ДОЛЬШЕ 


сохраняются. 
Посуду, в которой было тесто, моют 
горячей водой. 


іла холодной, зате 


Сито после просеивания муки моют гной водой И 
шат, иначе остатки муки склеятся в ячейк: Если же сито нев 
чищается щеткой, следует подержать несколько ‘Секу® 
над огнем. Т 

Металлические листы из духовки моют сначала ХОЛОДНИЙ 
ВОДОЙ; затем ‘ополаскивают густой кашицей из питьевой 694 


с холодной водой и вытирают насухо. 
КРУПЫ, КАШИ, МАКАРОНЫ 
К ла 
рупы обладают многими полезными свойствами. Они вод 


Жат большое количество углеводов — ло (6) 
ной представитель углеводов в них — Р т 


тако <р: 

М виде крахмал легко переваривается. Содержт 
чем бел ысокое — от 6 до 15 прой 
чем 8 т мяса, рыбы ‘или творога. Н 
р 1роцента; Только в пшене, куКУРУ® 

жира достигает 4—8 процентов, ў 
еральные вещества» ная 
в них относительно ку 
Это = Множество разнообразных 
= Одна из Наиболее 
т содержит ми 

с, когда 
ще 


у 
калорийных круп. Он легко ус, 
пимальное количество Кле ре 
. Зоо Но щадить органы пиши 
ем, кто ст рекрасная пища для ПО 
ивеще ает запорами иложи 

Ствами рис беден, 
12, 


можно | 
Варить х 
Перл 
химичесі 
чатки В 
опорожн 
сокраще: 
тельно п 
жеводет 
реч 
жанию б; 
кислотам 


Оно беднее других круп белками, жирами и минеральными ве- 
ществами, но богаче углеводами. Сагој особенно полезно людям, — 
которым рекомендуется ограничивать употребление белка, аи 
также при сниженном весе. к . 

Кукурузная крупа. Получается из белой и желтой кукурузы. 
В отличие от других круп она содержит витамины О, Е и каротин 
(провитамин А). Хотя блюда из этой крупы дают ощущение сы- 
тости, белки ее не полноценны ‘и плохо усваиваются. Она не вызв. 
вает запоров и избыточной полноты. 

Из кукурузы вырабатывают и другие изделия: воздушную 
кукурузу, кукурузные хлопья. Взорванная или воздушная куку- 
руза и кукурузные хлопья имеют приятный вкус и усваиваются 
лучше, чем кукурузная крупа. 

Хорошо использовать кукурузные хлопья ДЛЯ заправки супов; 
можно подавать их с горячим молоком и другими напитками. 
Варить хлопья не надо. 
зла Холодной, Перловая и ячневая крупы. Вырабатываются из ячменя. По 

химическому. составу они близки к пшену, НО содержание клет- 
чатки в них выше. Поэтому они хуже сваиваются, способствуют 
одной водой Д опорожнению кишечника и но вызывают излишней полноты Для 


сли же сито в сокращения сроков варки › перловую крупу, ппедвађи — 
несколько & — тельно промыв, замачивают Л. й воде на 3—4 часа и в этой 


жеводеварят. 
речневая крупа. Прсвосхолит большинство круп по содер- 


сначала о Жанию белка. Важно также, что эти белки богаты ценными амино- 
из питьевой — кислотами. 
гречневой крупе содержится много калия, фосфора, а желе- 
За даже больше, чем в мясе и рыбе, Богата она комплексом вита- 
Минов группы В. Витамина В; в ней больше, чем в манной крупе, 
В 10 раз. Углеводов в гречневой крупе меньше, чем в других кру- 
пах, поэтому она не так страшна для тучных. Помимо ядрицы 
К9мыШленность выпускает продельную и 'Смоленскую” крупу, 
о полУлавтоп при очень мелком дроблении зерен гречихи, 
вязку аас Ц она напоминает манную. Из нее готовят жидкие, 
Всяная крупа, Богата белком так же, как гречневая. Осо- 
высокое содержание растительного жира. Много. 
ьных веществ: фосфора, калия и железа, 
ырабатывают недробленую и дробленую крупу, а 
о ТЬЯ — “Геркулес” и старинный русский продукт — толок- 
трркулес и 


толокно = очень питательные и нежные продукты 
Ступает гречневой, 


сти. Белка в ней дов 
ОДОВ столько же, 


алия, которы 
Ле! исля| 


учным и тем, Кто | 


мендуется т А Сї 
о При заболеваниях ® 21 


ая каша рек 


2 Л. 
я пшенн 2 ен к запора ЗИЯХ, к 
Самата И Герозом:оКЛОНеН К тах с повышенной ко С 
дает атероск р ня, в частности гастрита? Кибо Л 
Танов пищеварения, нуе не употреблять. о верха, 
ностью, блюда и го носится К пшеничным крупам. Она п Б; 
Манная крута частей зерна. По химическому составу прибл, соус» 
содержит грубых часте» · > ость, почти полное отсут П 
Не Высокая калорийность, Утор, огне, 
жается к рису. т манную крупу незаменимой в питании дое Д: 
Маю 9, абопепвя 
клетчатки е желудочно: кишечными заболеваниями, исто. без 90) 
также страда а блюда из манной крупы больным е мывКи 
щением. Не рекомендую”, х людям с избыточным веў сильно 
харным диабетом, атеросклерозом +! 2 "П ом СИЛЬ 
Известны и другие виды пшеничнои крупы ~ олтавская" на сре 
и Артек”. Их пищевые качества примерно такие же, как и манна очень | 
крупы, но они несколько грубее. кастрю 
огня 10 
+ Аз 
м кастрю. 
Чтобы на поверхности манной каши не образови ё твердая ПТО 
корочка, кашу сразу же посыпают сахарным ком та 
Гречневая каша получится особенно вкусной, если предваре риса ку 
тельно обжарить крупу без масла. на чистой сі ‚родке и на слабом огонь н: 
огне. Когда крупа станет золотистой и + г потрескивать, нуж Вь‹ 
прибавить пол-ложечки сливочного масла и еще пожарить немног обжарит 
рве 018 рупу в кастрюльку, залить крутым кипятком И ПОЙ Сливочн 
р а ый ОГОНЬ. Немного посолить закрыть. Минут черё? перелож 
, рупа вберет всю воду, снять 1 лю, завернуть В — Пятком) 


зеты и еще что-нибудь теплое — пусть поло; 


Если нужн Г 
б а Я 
Ужна каша рассыпчатая, мягкая — не надо снимать Ка соли. 


© огня, а поме 
Шать как следуе К 
кипятка и еще аа ое ложкой, добавить ПОЛОК Ш 
ра стакана во арить. На стакан кру гжно по и 
Й т акан крупы нуж 
Л Вы, Пол-ложечки масла и столько ат, А вер 


Бывает 

› Что каша перес Зе Д 

> ли — следует ресохла, пристала к с Н К жу Ух 
ет п ала к стенкам, ко дну А 

е" рибавить немного 5 сня Р всы 


Юлю с Й 

им И закутать потеплее кипятка, помешать; 24 паца | 
Т } 
ленно, При рая каша быстро поспех: мё булом 
при тро помешивании И, следует мешать 9 ри оН | 
рке молочных ка 13 доходит медленнее, я Ляс ду 
круп, а ае Асоль следует класть в молоко и ых Ў 
Л. 

чени зерен ы 7 В конце варки, так К® “со 


3% 

с олочных рисовых’ д) 
Слить во рупу сначала проварита ко 
У, залить горячим М' 


ых люлез 
ідей реқ 
и -`Комен И 
 Чшеннуд А 12 раза в недело 
на подсолнечном маа 


74 


Способы варки риса. Универсальный (для гарнира) 
: ен риса, 50 г масла (растительного или сливочного), около * 
сна (мясного или овощного), чайная ложка соли без 


7 Со верха, 11,5 ложки томатного сока, А і 
^оло Бульон вскипятить, засыпать промытый рис, добавить масло, ; 
В пи. м соус, соль, закрыть кастрюлю крышкой и варить на умеренном 
р. 2 ғ л 
лева ИИ огне, пока жидкость не испарится. 
ру СТК Дальневосточный. 5 стаканов риса, 6 стаканов воды 
19 а бољ А без соли. Рис засыпать в холодную воду после тщательной про- 
точны мывки, плотно накрыть кастрюлю крышкой и быстро на очень 
В 
ыы "Поля сильном огне довести воду до кипения. Тотчас же переключить 
же, касу на средний огонь и держать на нем 10 минут, затем 5 минут на 
очень слабом огне. Быстро открыть крышку, положить поверх 


кастрюли салфетку, вновь закрыть крышкой и выдержать без 
огня 10 минут. р 
Азербайджанский. В большую, широкую и глубокую 
кастрюлю налить до половины или на гри четверти подсоленный 
ЗОВа р Ва кипяток. сверху накрыть салфеткой, обвязать ею кастрюлю и на 


м, салфетку насыпать промытый рис. Закрыть его опрокинутой 
2 вверх дном большой тарелкой, предварительно положив поверх 
И, если Прир кусочек сливочного масла, и поставить кастрюлю на сильный 
одке и НО огонь на 20—25 минут. 

рескивать, нуз Вьетнамский. Рис перебрать, не промывая, осторожно 
жарить нем обжарить с маслом на сковор‹ (стакан риса, столовая ложка 
 ИПЯТКОМ На сливочного масла) до светло-6 вого или розового цвета. Затем 


Минут Переложить в другую посуду. залить стаканом воды (лучше ки- 
9002. нураб пятком) и выпарить на умеренном огне под крышкой. 
о, завер Японский. Стакан риса, полтора стакана воды, чайная лож- 
| “а соли. В кипящую воду засыпать промытый рис, плотно закрыть 
надо сюд крышкой, прижав ее так, чтобы не выходил пар, и прогреть на сла- 
ить ПОЛ й. М огне ровно 10) минут, Затем выключить огонь и дать постоять 
В. ОЛ Ще 12 минут. Лишь после этого открыть крышку. 


пы Н. Я Уховой. Распустить в кастрюле 50 г маргарина и в горячий 
соли: к всыпать 350 г чистого риса. Поджаривать слегка помешивая. 
ам, КО и. РС станет прозрачным и впитает весь жир, залить его ки: 
помеШ® бульон Е. бульоном. Варить, не мешая, около 20 минут. Если 
рис лт выкипать, его следует подлить. Затем поставить 
Ляетсу У» там он набухнет и станет мягким. Такой рис яв- 


орошим гарниром к тушеной 
В соусе ит. д. У 


и жареной говядине, 


т * 


ж 


х Е 
ис промывают В теплой воде до тех пор, пока онан 
ой. Короткий, кругловатый, толстый рис 
‘пловатой воде на [10—15 минут, затем пром? 


4 


ршлаге ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ, т посл 
д, 


а сите или В ду 


прозрачный (чаще всего) это ываю 


елкий, сухо), ааа Я 
Н у нас неверно пакистанскии сто патански) пиваю 
н аан ачивают 2 соленой холодной воде на 5—8 ч Й приг< 
ая Е 55 
не ЕН Несколько раз промывают. При этом соль Не расти 01061 
и ла а заворачивают в тряпочку или салфетку, на котору пают В 
ют С я Затем заливают водой. Соль лучше использова СЛИ! 
; 

крупную, кристаллическую. м 
Чтобы рис не пригорал, не нужно размешива ть его во вре Ка лнос 
варки, а только слегка встряхивать посуду, в которой он варите кости 
Рис также не разварится, если в кипящую во 1у тобавить несколько ; бь 

сок лимона (1 столовая лож Что 
сок ли 1 С ЛОЖКІ вкусне 


ложек холодного молока или 


на 1л воды). х куби} 
Рис будет белым, если в воду добавить немного уксуса. 


астрюле. В'тонкой 
рупа может вниз) 


Варить рис лучше всего в толстой чугунной к 
кастрюле, которая нагревается неравномерно, к 


подгореть, а сверху остаться сы рой. 
1 Хлеб 
” Но если все же рисовая каша подгорела, надо снять кастрюли В хл 
с огня, переложить кашу в другую посуду кастрюлю (еще гор інизм 
чую) сразу же опустить в холодную воду уна без труда отмо пы В Ер 
~ Если не удалось проделать это сраз над 1ИТЬ В кастрюле своих це І 
холодную воду, добавить одну-две ложки т свой соды и прок П А 
пятить несколько минут. мук 00 
. Рисовая каша будет м А 
а будет вкуснее, ес С, 2 Д0й Г 
ВА куснее; если положить в нее переді@ о П 
ов 
Примерное к шең < 
Количество > кос = ИЧ 

тво жидкости, необходимое для варки каш Вый БОГ 

различной консистенции доль еб 
| = = Ной из 
ч; Крупа асход воды в стаканах Хуже пи 
(100 граммов) | рассыши Ип Из-за 
; 1пзатая Вязкая Жидкая Ропить 
Гречневая Леб я 


т, периодически 
> Обычно макароте 
мишель — 7 


оа тваривания макаронные изделия откидывают на сито 
| После 97 пля отделения отвара, после чего немедленно пере- 
| Е посуду, заправляют растопленным маслом и пере 
! а Отвары от макаронных изделий следует использовать 
иготовления супов, соусов. 
на Зы Я пр бы приготовить. молочный суп из макарон, их сначала за- 
ко рук Но подсоленный кипяток и варят до готовности. После этого 
ПоЛЬЗоЮ  сыпәют В прибавляют горячее молоко и варят еще 3—5 минут. 


Ват ают 
ТЫ г воду Я роны можно сварить и не сливая отвар. Для этого берут 


ВО в пичество жидкости, чтобы макароны во время варки мог- 
рем; такое ко Р : й 2 
3) Я ь ее (на | кг макаронных изделий — 2,3-2,5 л 
н варите липолностью впитать ее (на | к І : 
Несколько” жидкости). 
вад ло ко Чтобы макароны или лапша, приготовленные для гарнира, бы- 
ЖК ли вкуснее, при варке в воду рекомендуется добавить 1—2 бульон- 


ных кубика или немного мясного бульона. 


ХЛЕБ 

Хлеб — главное богатство страны и основной продукт пита- 
ния. В хлебе содержатся все пи льные вещества, необходимые 
организму человека. В нем есть белки, углеводы, витамины груп- 
пы В, соли калия, железа, ф эра, магния. Причем он не теряет 
своих ценных свойств, даже если не был использован сразу. 

Питательная ценность и усвояемость хлеба зависят от помола 
Муки, из которой он изготовлен. Хлеб, выпеченный из муки более 
Грубого помола, содержит больше минеральных элементов и ви- 
таминов. Полнее усваиваются организмом пищевые вещества 


пшеничного хлеба, изготовленного из муки тонкого помола. Черст- 
Вый хлеб и сухари усваиваются организмом лучше, так как они 
и р ааютя при жевании, хорошо пропитываются слю- 
уже р РарИТеЛЬНЫМ соком. Свежий хлеб переваривается 
и высокой влажности, что затрудняет его разжевывание 
ние слюной. 
на а а2лнется обязательной составной частью суточного рацио- 
400 г зрослых и детей. В. день рекомендуется съедать 350— 


= тв о. Потребление хлеба и булочных изделий в большом ког 
2 Ные 100 г о повышает калорийность питания. Каждые съеден- 
112 300 к тк ного хлеба — это более 200 ккал, а 100 г сдобы — до 
1/4 68 за го" ОДСЧИтано, что ежедневно съеденные лишние 100 г хле 


быстро А рт дать прибавление в весе около 7 кг. Особенно 
м авляется вес при потреблении хлебобулочных изде- 
А Как т высших сортов. 
Ются сво раить хлеб. Различные хлебобулочные изделия сохраня- 
: вк — о неодинаковый срок: булочки весом 50—70 г без упа- 
ПИЯ ТМ лее 16 часов с момента выпечки, изделия из ржаной 
ичной муки = до 48 часов. С 
~ Мы покупаем хлеб с расчетом на 2—3 дня, НО СОХ 
2 не всегда удается. В кастрюле он довольно быст] 
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запах, в Полиэтиленовом ма, 
К, 


П ИЯТНЫ й затхлы И 


Н 
е ссневеет. р «хле 
нце пл Ў В специальных хлебницах — Ме 


четыре челов 


ЮТ 


полиэтиленовыми 
тьзованные хорош 


гь ХЛ 7 . 
е всего хранить Дополнительно заворачивать ег 
еских т 
7 Є ек ИЛУ 2 
новы» мешоче э7 пцать хлебни 7 
пОЛИЭТИЛ делю следует Оа сн Е. ОТ крощеу 
С титьевой содр ксуса я 
промывать слабым ваа н И ть 
5 гь. Приобрете 
тельно просушивать | Для одного-двух человек достат; 
5 рон ‚ка — неско; 
но небольшой хлебницы, на три: есколько боль 
ших размеров, а у 
р р льшую хлебницу положить 200—300 т хлеба, 
то он высохнет быстрее, чем при заполнен и большего ее объем, 
ржаной хлеб, пшеничный И тем боле 
у хсекционные хлеб, 
ницы. Если у вас хлебница односекционная рный хлеб держ 
те отдельно в полиэтиленовом пакете. 
При отсутствии хлебницы воспользу 
мешочками. Через 2—3 дня меняйте их, 4 1 


г ассовых. 5 =й 
или пластма і полотенце нет необходимости н 
1: 
еже одного раза в Не 
хлебницу, учитывайте, сколь 
хлеба придется в ней хранить: 
ДЛЯ большой семьи потре ся двухсекционная 
ўлебница. Если же в бо 
‚е слобные изделия должны 
храниться отдельно Для этого и сущес 
Чтобы хл б не черствел, пе 
ложите в хлебницу яблоко или кусочек саха] 
промывайте с мылом. 


з 
ансо зо же зачерствел, его можно освежить На пар 
ег И кастрюлю нали немного воды, сверх) 
ления паровых блюд: и предназначенную для пригот® 
ды. Нарезанный раг и решетка не должны касаться В 
крыть сверху а На хлеб надо выложить на решетку 5 

- Нагрев воду до кипения, кастрюлю д 


жат на маленьк 5 
ом огне 5— 
15 минут. © 5—10 минут, а если хлеб очень черства 


Освеженный 
мягок 
Сразу, 
значит 


таким обра 2, а 
‚ имеет приятный о хлеб, как и свежевыпеченН\* 
так как при хранен кус и аромат. Однако есть его 06 8 
ельно бы анении освеж аяз Аа Е 
Хл истрее, чем те ломтики хлебам 0 
Лос еб дольше енные. 
ну Се положив т 
Время от 
торячей водой Р 


ТЯ если хранить его в 348 
сырую очищенную карт 


ени их з 
Заменяют с 
ют свежими и промывают 


рка легче п 
ом < переварива 
У зерошыйд удео ется желудком и лучше усі 
А: Лезнее, чем свежий» 
денный 
ео и т торжественн ный. © 
18 стол * нарезания о празднич к 
по В.спещ ый аккуратными 10 
Одереқ. Ной хлебнице ИЛИ ко 
2р Овой хлеб, разрезают оа 
е. Резают тонкими Л0! т 


в воду, 

духовку 
Горя 

в термос 


Так 
изделия 


|  Горбушки и куски с отставшей или обгоревшей корочкой 
гостям не подают. к 

На торжественных приемах и банкетах раскладывают хлеб 
на пирожковые тарелки (маленькие тарелки, которые ставят 
слева от основных), каждому гостю отдельно 3—4 кусочка белого, 
корочкой влево и 3—4 кусочка черного, корочкой вправо. 


Если появляется сомнение в чистоте хлеба, погрейте его в ду- 
ховке или на плите на сковороде, закрыв миской. Обжигать хлеб 
секу над пламенем газовой горелки нельзя. 


ШМ Белые булки лучше всего хранить в специальной коробке 
Ое с дырочками, а если ее нет — в чистой салфетке или мешочке из 
целлофана. Нельзя заворачивать хлеб в газету. 


Свежую булку или хлеб легко нарезать тончайшими ломти- 
6 нео хами, если перед тем, как резать, каждый раз обмакивать нож 
^^ НЕ Черты — в кипяток. 


Черствый хлеб можно освежить, если опустить его на минуту 


полиэтиленова вводу, а еще лучше в молоко, а потом поместить в горячую 
‚зованные № — духовку. 


Горячий хлеб долго не теряет своей свежести, если его уложить 
в термос с широким горлом. 


Так же можно освежить черствое печенье, булочки и вообще 
›свежить № № изделия из теста. 


] == 
: (©) о) п ий Вчерашний хлеб можно освежить иначе: положить в кастрюлю, 
ую да и прикрыть сверху полотенцем и подержать 10 минут над миской 


1жны К куй скипящей водой. 


› на ре Булочки и коржики можно освежить, если положить их на 
я, Ка Е противень, сбрызнуть водой и поставить на несколько минут в го- 
очень Ч Рячую духовку. 


Хлеб долго сох 1 ный 
со < А а 
Жить е хранит вкус и приятный запах свежего, если по- 


е астрюлю, на дно которой насьпают 

и ‚› а поверх него кладут целлофано- 
Ос 
Тотовле! 
Тиками 
рным 


татки черствого хлеба и булок можно использовать для при- 


т и и гренок в супы. Нарезанный маленькими лом- 
одают в мясном соусе с жарким из говядины или с 
гуляшом из свинины. к” 
м мука, тем меньше в ней содержится белков, в 
(ПЫ м минеральных солей. Поэтому завтрак, сос 
тая и белой булки, нельзя считать удовле 
"дуется добавить хотя бы ломтик ржаного 
родинского, московского, 0 
анизм питательны 


подсушенный хлеб, а также пщени 


т свежии о желудочного сока и быс 


Черствый у 


"ся действи! 

лучше поддаются т О Тв 
ия тваются, чем МЯГКИЙ ХУ. , А ; 

перевари ‘силенном питании рекомендуют одос 

Нуждающимся 8 В муки высших сортов © жиром, яд 


готовленны А и одержа 
при! Они зысококалорийны, Соде} жат много Ле 


сухари, 
ое количество клетчатки; 


ми Н сахаром. 


усвояемых углеводов И НИЧТОЖНІ 6 
Применяется в диетическом питании г ржаной хлеб, богата, 
а Он полезен лю ям, страдающим запорами, Особено 
ВИ . 1: ДЯ И Б. 
им рекомендуется хлеб заварнои и 00] 
Хлеб бессолевой рекомендуется пр» о болезни 
м 36 <огда ачи сов. 
заболеваниях почек и сердца — в всех когда врачи ой 
туют ограничить употребление сол 


Болково пшеничный и белково-‹ хлеб выпекай 
А 


пля больных сахарным диабетом и ожи] 


Хлеб Здоровье” полезен при запорах кирении 

”Локторский” хлеб назначается ст ицим: гипертоник 
кой болезнью, беременным женщин: рмяшим матерям 

Хлеб Соловецкий” обогащен йодом › составе есте порк 
шок морской капусты, 

Хлеб Ржаной диабетический” содеря ‚ своем составе рка 
ную оодирную муку и пшеничные отруби и предназначен для 0028 


ных сахарным диабетом. 
Барвихинский” хлеб содержит в :. 


дробленс 


лх количествах пен Г 
2 пшеничное зерно, преде ја 
варения = о си воде. Улучшает работу органов пи 


одвижном образе жизни: 


хлеб соперзк х > Чом 
О АЫ еще больше лробленого зерна, >: 
2 приятный тминный вкус 


‚_ Зерновой” 
Барвихинский” 


ИЗ ЧЕРСТВОГО ХЛЕБА 


Ой 
ЖдДоЙ семъе, наверное, остае` 


м 
Ы, луш 
дет на сухари, чаще всего | | 


тся черствый хлеб. В уст 
[2 


К сожалению, не испол 


2, 
анет сочК 

1еб до О выбрасывать засохшие кусо 
Дней крошки. Ведь из него М 


обычных блюд. ВОТ! А 


биты т 
тм 

на вое ВКами, Черствый батон нате 
01 ю зА масле. Сливки взбить с 
РХУ положите чика, Поджаренный 180 ук 
у 10пья взбитых сливок МА 
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ловые 
консерв! 
5—6. сто) 
ра. 50 ге 

Запе 
срезать т 
с маслом 

Очип 
полугото 
маслом т 
ми хлебн 
НИЯ ЗОЛО] 

500 т 
Сливочно 
2 Шарл 
Яолок, ВЕ 


Корк . 
И У, нг 


Хлеб Вые 


сении: 


им пипертониь 
МЯЩИМ. Ма 


составе есть 


воем состав 
назначен д^ 


‚личествах 
е зерно тй 
оту ОР" 


ан 


2 трети Е Г о стакан сливок, | столовая ложка 
ловые 5 

Н хлеб (крутоны) с фруктами. Батон белого хлеба (без 

корок) нарезать тонкими кусочками, обмакнуть в смеси из яиц, 

молока и сахара и обжарить на масле с обеих сторон: 

Курагу или яблоки сварить, протереть, добавить сахар, раство- 
ренный в воде, хорошо перемешать, довести до кипения. Положить 
нарезанные консервированные фрукты. | 

При подаче на стол жареный хлеб уложить на овальное блюдо 
или тарелку, сверху положить прогретые фрукты и полить фрукто- 
во-ягодным сиропом. 

На 300 г белого хлеба — 1 яйцо, полстакана молока, 2—3 сто- 
ловые ложки сливочного масла, 4 чайные ложки сахара, 120 г 
консервированных фруктов или 0,5 кг свежих яблок. На соус: 
5 б столовых ложек фруктового сиропа, 2 столовые ложки саха- 
ра, О г кураги, 1 стакан воды. 

Запеканка из ржаного хлеба. С ц: ретвого или обдирного хлеба 
срезать корки, мякиш натереть на кой терке, затем прогреть 
© маслом на сковороде, добавить сахар 

Очищенные и нарезанные ломтиками яблоки припустить до 
полуготовности на масле. На сковороду или противень, смазанные 
маслом или маргарином и посып 1е сухарями, выложить слоя- 
МИ хлебную массу и яблоки, залить молоком и запечь до образова- 
НИЯ золотистой корочки. 

500 г сухарей,2/3 стакана сахарного песка, 500 г яблок, 120 г 
сливочного масла или маргари! такан молока, 2 яйца. 

Шарлотка обыкновенная. истить несколько кисло-сладких 
яблок, вынуть сердцевины. Взял две городские булки, снять с них 
корку; нарезать ломтиками. Размешать З яйца с 2 ложками сахара 
ив полученную массу обмакнуть ломтики булки. Ломтиками 

а долить дно формы, смазанной предварительно маслом. Яблоки 
ТТ Буто потушить в кастрюле с маслом и сахаром, затем выложить 
сверху 5 покрыть х оставшимися ломтиками булки, раскидать 
о ои масла и поставить в духовку. Между яблоками 

ожигь немного любого варенья. 
о Из сухих баранок. Сухие баранки нарезать кусочками, 
рутым кипятком и дать постоять, чтобы разбухли. Воду 
поджаренным луком. Можно за- 


Натереть на терке 

РЯ м пожарить в масле, потом 

с грАБЬ, ъ несколько минут. Соеди- 
апра тмин, перец, прокипятить 


о. чтобы похлебка не 6 


можно. заменить грудинкой или салом. б 
скорую руку. Нарезать мелкими ло 
Ую сковороду насыпа < 
Г онь. Когда са 


месте с саха 
ий хлеб и жарить вмеот харом, тере 
ть нарезаннын ана со всех сторон. 


оложи НИЛ А , 
тавая, чтобы он С вечера залить перловую и овсянук К. 
1 ошпарить крутым кипятком, пот 


Суп шотландский. за 
водой, Утром слить мелко нарезанные коренья, лук и 


са. Положить ке б 
в Я (тя добавить мелко нарубленную зелень, соду, 
Когда все } ? 1 
перец по вкусу. 100 г овсяной крупы, 2 репы, 2 мо 


рку 
Ору 


200 г перловой крупы, 
ви, | луковица, петрушка, 
ЭЯ суп по-крестьянски. Сухие хле! И корки поджа 
в жире с мелко нарезанным репчатым пуком В кастрюлю Нали, 
полтора литра воды, положить поджаренные хлеоные Корки, оа 
и довести до кипения. Как только вода тит, в кастрюлю ось 
рожно влить З растертых яйца, непреры ›мешивая суп. 

300 г сухих хлебных корок, 4 стол тожки жира, З яй 
2 луковицы, соль, красный перец, петрут 

Потапцы с помидорами (из укра кухни). Пшеничный 
хлеб нарезать кусочками толщиной в | и обжарить на мас 
Накрыть гренки кружочками помидорох тать тертым сыр 

и подрумянить в духовке. 

200 г пшеничного хлеба, 4 сре 
ложки тертого сыра, 1—2 столовые 
тельного масла. 
елсе Куком. Пшеничный и ржа 

ремя отжать его, добавить мелко нарублениый 


и поджа мя. и 
тем Ери лук, посолить и тушить 2—3 минуты в масле 3 

ми ва < 2 х А 
варки добавить’ т ‘рить 15—20 минут. Перед окончани 


ертый с Е р 
еще 5—7 минут, р сыр и, постоянно помешивая, кипя 


сельдереи, 2 ложки масла и 200 гк, 


мидора, 2 столов 
чного или раст 


ложки с 


1 ой хлеб залить вод 


вн Е 
Г сыра, 2 болы НЫ пшеничного и ржаного), 1-2 л во! 


0. 
Масла, соль по 2 столовые ложки сЛивоч 


Й суп со взбу 


г 2 ез1 
› Посыпать саҳ ами. Пшеничный хлеб Нар 


Ке. Затем 


Месо, посо на дно кас; 
г. каст 
молочной ть и по рюли, 


в Молоко и осторожно (в 
Него взбитые яйца. ки 
2 столовые ЛОЖК 


Бо Молоко. Вареную морков р 
шать хлеб, моркови аце 
аренную курагу) ВВ А 
96съшанпуѓо У ово 
Ста в 


олова молока, 4 средние морко 
Ложки сахарного пб 
х 


св: 
и 


82 


корицы: 
Торт и 
взбить В 1 
с картофе 
ратно все 1 
маслом, н 
маслом. В 
рукой. Печ 
ТОТОВЫЙ ТС 
Промазать 


ловая ложка паниро- 
ома и кураги), | чайная ложка жира, | сто 
ых сухарей, соль по вкусу). Е 
ВО Бисквит из сухарей. Толченые сухари из и оставить 
ательно перем 
залить молоком, тщ Ж 
о шо набухнут, добавить п] 
‚ Когда сухари хоро у Са 
{ на 15 а порошок какао, корицу и все хорошо переме! Е. 
Ма репы муку, кр: битые с сахарным песком, соединить с сухарной в 
с М ая ть на противень, покрытый промасленной перга“ 
\ я А и запечь в духовке. Вьшеченный бисквит можно 
в кор я отовления тортов, пирожных, как сладкое 
Вк КИД) использовать для приг 


4и блюдо к чаю: 


пеничного или ржах 


к сухарей из ени Л жаного, хле- 
ебные 8 стакана толченых сухарей из пшеничного или рж оа 
П, вка эщ ба, | столовая ложка муки, 2 столовые ложки крахмала кар 

. ТТ як д > 
ева о \ Фельного, | стакан сахарного песка, 7 яиц, полтора лака 
й ложки кака са, 1/2 чайной лох 
а, 1/2 столовой ложки какао порошка, 1/2 
Ожки жир) лока, 1/ 


корицы. 
Торт из черного хлеба. Желтки и сахар растереть добела-Белки 
Кухни). Па взбить в крутую пену. На желтки высыпать сухари, смешанные 
обжарить МШ с картофельной мукой, сверху положить взбитые белки и акку- 
тать тертым ратно все вымешать ложкой сверху вниз. Форму для торта смазать 
маслом, на дно ее положить пергаментную бумагу, смазанную 

идора, 2 и маслом Выложить тесто в форму, разровнять смоченной в воде 
ивочного ий РУКой. Печь торт в нагретой духовке на небольшом огне. Вынуть 
головый торт, остудить и разрезать по горизонтали на три лепешки. 


Промазать каждую лепешку кремом, положить ну Л 
‚ хлеб зал рома ое У кремом, положить одну на другую, 
иелко нару» лиц полтора стакана сахара, | столовая ложка картофельной 
тинуты ВМ муки, 60 г толченых сухарей из черного хлеба, 1/2 чайной ча 
Перед ок сливочного масла или маргарина, | столовая ложка муки, 
‚мешивзя, Для крема: 3 четверти стакана с: хара, | столовая ложка 


Муки, | яйцо, полтора стакана молока, 100 г шокола; са 

го), 129 Е какао, 200 г масла или маргарина. околада, | столовая 
100] сл сет але ние крема. Сахар, молоко, яйцо смешать, по- 
ратуры па хонь и довести смесь до кипения, дать остызв до темпе 

какао и а Молока, добавить натертый на терке шоколад, 

ТОбЫ торг го массу хорошо растереть до гладкости, 

ба Я Пышным» предварительно охлажденные 
Надави вании пиральной взбивалкой. Взбитые белки при 
ет выпекать тЫ пальцами должны как бы пружинить. 
СИЛЬНОМ огне, то небольшом огне около часа. Вели же 
у * :0 торт сразу зарумянится, а внутри останет- 


равай. Че 
молоком 


бавить Сливо 
и 


ца 


ана молока, 4 Яйца, у 
| 


са. Полтора стак 
г белого хл 

очного МС ного ХЛ 
Бабка пни и слегка см 
крупной терке, 


еба. Ржаной хлеб нарезать ломтик Ки 

ас С” а а " ба 

очить водой. Вареную свеклу очистит 

добавить яица, изюм И перемеща желат6 
-, Ј посыпанную сух н пр 
7 с аргарином И Ухарям е, 

вре пу, смазанную мар р 
роролУ › 


і РР , 
ин ряд ёмоченный хлеб. На нег о положи По СОК ИЛ 
ложит’ В од Е верху закрыть ломтиками хлеба, залить яйца малом 


мии запекать 40 минут. < 2 яйца, 60 г изюма 20 Взяв б 
р : : А кисель 
"сухарей, 20 г маргарина. 4 д0стато 
Кисель из ржаного хлеба. Черствый ржаной хлеб залите ВОДОЙ крахма 
и довести до кипения, слегка охладить, протереть и дооавить Сахар и охлаж 
промытые сухофрукты проварить до раз! сния, добавить кору сель ста 


цу и крахмал, разведенный холодной водой [овести до кипения Что 
и охладить. Подать со сливками или мор. тым слегкат 
40 г ржаного хлеба, 15 г сухофрукто! г сахара, 5 г крахмё Кис 
ла, корица. дойи? 
Оладьи из сухарей. Сухари разломать ь горячим моле ВИТЬ ПОЈ 
ком, добавить соль, сахар, яйца, дрожжи ›ставить для брожения сито ил 
ка 2—3 часа. Из готового теста изжарить оладьи. Готовые олады КИПЯТИТ 
Бодать с молоком, сметаной или медом. Изюм добавляют в тей@ В п 
200 г пшеничных сухарей, 300 г молок 1 яйцо, 40 г сахар веденны 


З0 г маргарина, 20 г изюма 


т г сметаны 
ренки из ржаного хлеба. 


Ржаной хлеб нарезать ТОНКИМ 
ло я их нарезать 
мтиками, обжарить на растительном масле ип аре застерлый 
с солью чесноком. масле и посыпать ү 
200 г рж . 
2 ржаного хлеба, < те 
чеснока, соль. а, 40 г растительного масла, полголов® 


Черс яб 
кубиками толщиной в | оствый белый хлеб без корок 
знуть растопленным о Кубики посыпать тертым и 
асломіи подс З 
ым ) дсушить в духовке. 

ра, 40 т Растопленного масла. 


3 а 
Шеничного хлеба без корочек слети 
Г С одной с . сторо ) 
красного Э хертого сва стороны. Другую 95:1 

Перна и зап тра, томат-пасты, яичного Желк 
пшену б 
г томат: пас: ЧНОГО хлеб; „507 
Е т яичный о г сливочного Масла 
>В стеклянн > Перец по вкусу: М 
тертый черный оСУДУ поместить в определены 
ли джем, сто аНОЙ хле с сах 
Ы мешать Со М, снова е б, взбитые вби 
еба, 2() Збитым тв и так далее. 

ст; рогом, зр? 

\И джема, полстакана СА | 


КИСЕЛИ 


Кисель можно приготовить из различных ягод и фруктов, РС ч 
веня, молока. Для приготовления киселей из свежих т лод “7 
желательно предварительно отжать из них Сок или приго И У 
ре, протерев их сквозь сито, а из мезги сварить отвар. Отжать 
тИЦ еч АИ ооо а 
а = так лучше сохраняютс , Ў 3 
› 60 С ОА ВО ео отваром, соком, сиропом. 
“ Взяв большее или меньшее количество крахмала, можно получить 
Хлеб кисель различной густоты. Обычная норма: на 4 стакана жидкости 
К достаточно взять 4 чайные ложки крахмала. После заваривания 
крахмалом кисель быстро доводят до кипения; снимают с огня 
ед › ДО у охлаждают. Если кипятить более продолжительное время, то ки- 
" <ОВести доц сель становится жидким. 
Чтобы на поверхности киселя не образовалась пленка, его 
5г Сахара, 5 слегка посыпают сахарным песком или сахарной пудрой. у 
и Кисель смородиновый. Ягоды перебрать, промыть горячей г 
ой и хорошо, размять деревянным пестиком или ложкой, доба- 
аа ть а иен Холодной воды, протереть ягоды сквозь 
ПЛ сито или отжать через марлю. Выжимки из ягод залить водой и 
ідьи, Готовы кипятить 5 минут, после чего процедить. 
м добавляютви В процеженный отвар положить сахар, вскипятить, влить раз- 
‚ 1 яйцо, 401 веденный картофельный крахмал и, размешивая, дать закипеть 
ў еще раз. В готовый кисель влить отжатый сок и хорошо размешать. 
Так же готовят кисель из клюквы. 
б нарезать и На один стакан ягод смородины 800—900 г воды, 3 четверти 
я посыпатьР ‘такана сахарного песка, 4 чайные ложки крахмала. 
18 Кисель из земляники. Ягоды промыть и протереть через сито. 
пол кастрюлю влить горячую воду, всыпать сахар и прокипятить. 
‚ Полученный сироп заварить разведенным картофельным: крахма- 
б без И лом и дать еще раз вскипеть. В горячий кисель положить ягоднос 
хле мМ. 


ТЫМ пюреи хорошо размешать. Так же варят кисели из клубники, ма- 

пать 26Р ЛИНЫ, черники. На один стакан ягод 700 л воды, Зічетверти стакана 
І овкё Рного песка, 4 чайные ложки крахмала. 

в Да ИСель из ревеня. Стебли ревеня промыть в холодной воде, 

масл ОЧистить от кожицы и волокон, нарезать мелкими кубиками 

Кс 10515 минут замачивать в холодной воде. Сахар залить двумя 


г. у. Буба ами воды и вскипятить. В горячий сироп положить Отжатые 
НЬ ЧнС ТЕ ревеня, прокипятить в течение 5—10. минут и заварить 
, Я НЫ В холодной кипяченой воде крахмалом. Кисель Этот 

й ОЛЬКо в' холодном вид 
Ў 2301г ревеня 3 четверти стакана сахарного пес а 
ет ро 4 аца 
кисель. Молоко или сливки довести 
. Крахмал развести холодным. кипячен 
молоко. Непрерывно помец 
ав в 


до 
ымм 


кипения. 
Олок, 


РТУ утыс через мясорубку орехи Хар 

а Для молочных киселей лучше пример 

у арахис сель получится вкуснее и боле „\ 

Е й сои При заваривании таким крахмалом ее 

А9 ара следует проварить, не допуская кипения 
после заки 

71—10. 1 столовых ложек сахарного песка 4 

ну На 800 г молока 4—5 ст не пачки ванильного ни: 

17 


к крахмала, | В ее 
а со свежей клубникой. Клубнику перебрал, 


плодоножек, хорошо промыть, поо 
холодильник на нескольк 
ягоды хорошо’ размять ип 


чайных ложе 

Молочный К 
ОЧИСТИТЬ от чашелистиков 
пать сахарным песком и 
часов. Образовавшийся сок 
протереть сквозь сито. 

В горячее молоко положить 
и, помешивая, заварить разведенным 
малом. Ловести до кипения, снять с 
клубникой, охладить. Охлажденный со 
или подать отдельно. 


поставить В 
слить, а 


гь до растворения 
(9) ном молоке крах 
ОГНЯ мешать с'протерто 
кно влить В КИС 


саха 


На 700 г молока 1—1,5 стакана клубну 4—5 столовы 
ложек сахарного песка, 4 чайные ложки крахмал: 

Кисель из меда. В горячей воде развести овину нормы ме 
Довести до кипения: Помешивая, влить разведенный в’ Холод 
ной воде картофельный крахма. 1 1 довести до кипения 

осле того как снимете согня, влейте остальное количество МЕ 


Хорошо размешайте и охладите. 
Ва 800 т воды 200 г меда, 4 чайные лож 


Вкус яго крахмала: 

В него щег Одного киселя знач 

оли потка лимонной кис 
еннои кипяченой водой, 


В горячий 
\ ии кисель 
ванилина, цедру ЛИМОН. 


чительно улучшит добавлений 
тоты, предварительно разведен 


для аромат: ки 
у зомата можно положить пол-ложей 
а, апельсина. 9 оложить Г 


ВАРЕ ЕК 
: ЕНЬЕ, компоты, МЕД 
арке варенья 
и ЛОДЫ И ягоды на 
пы рее, неповрежденн: 
Е рать, удал т 
, ИТЬ Ве! 
таги ш ть веточки И промыть в холодной вое 
подготовленных. а Е В. 
Дов и яг 2 о 
7 | ‚И ягод, в зависимости 08 
Я количеством то АВЛЯют от 1/2 до 2 0% 
сахара). 


следует ‚ленив 


придерживатьс еде 
рживаться опред коб 


ать спе ё 
пусцела, но не перезрельё 
* Перед варкой ягоды НУЖНО 


енности плодов и ЯО мы 
поставит 5 косточек) следует "р ЈИ 
т прохладное место № 
дин-два приема с неболь 


таточно 
вокруг + 
несколь+ 
капли не 

Варе 
сразу же 

Не с 
встряхиЕ 


к жи | 


„Дай а 
Аб шни (с Кост 
‘Абрикосы, сливы, ви 
24 минуты в кипящую воду, 
ортам сиропом и варить в 3—4 приема. 
к Очищенные ОТ кожицы и нарезанные дольками блок 
 перебранную и промытую черную смородину нужно 


5 Ого д в кипящую воду на 3—4 минуты, быстро охладить и варить 2 
анил приема с небольшими выдержками. < 
пУбНику В — Лучшая посуда для варки варенья — медный таз Можно варить 


ику 
цо роу К и в алюминиевом тазу, а также в широкой эмалированной. 
НИК нао кастрюле. 
Рощо Разм Любое варенье лучше варить в несколько приемов. Залить 
"горячим сиропом ягоды или фрукты, нагреть до кипения и варить, 
ТЬ до ра 5—1 минут, после чего оставить "отдохнуть" на 8—10 минут. Так 
повторить 3—4 раза. Готовность варенья легко определить: дост 
таточно капнуть немного сиропа на промокательную бумагу: если 
(0) ВЛИТЬ В Ия вокруг капли не образуется влажное пятно, варенье готово. Можно 
м несколько капель охлажденного сиропа капнуть на блюдце. Если 
капли не расползаются, варенье сварилось. 


ки, 4—5 има Е А 

га Варенье, сваренное в медном тазу, после охлаждения следует 
овину норы сразу же перелить в другую посуду. 

‹енный вола Не следует забывать, что во время варки варенье необходимо 
аіл до К встряхивать, а не мешать ложкой, и непрерывно снимать пенки. 
| ] 

г количество» Когда варка затягивается, варенье долго остается жидким. 


Так бывает, например, с вишневым вареньем. Но если добавить в 


него немного лимонного сока или чуть-чуть < 
у - яблочного желе, он 
рахмала 2 загустеет. А в 


Клубнику и малину моют, не 

› не отрывая плодоножек, в дуршла- 
‹ Т Е 
тельно раз8 © о крупными отверстиями, затем выкладывают на сухое полотен- 


Це или бумагу, в г 
› высушивают и перебирают, Абрикосы можно про- 
пл Тереть влажной салфеткой. в г 


Ф 

ты и ягоды с пятнами, слегка помятые, годятся только 
А сы и ишни должны быть совершенно спелыми, 

й › Персики, абрикосы, клубника и малина 
л - 

ЭШ Меньше разваривались. Бр 
Чтобы без за 
ў труднения енять 
оо кожицу с персиков, их пог 

Олько секунд в кипящую воду. 5 : иг 


СЛИ варе 
ной 


о Чеесмур сладкое, в него можно добавить 
сй Басты или лучше лимонного сока. Кстати, 
ШЭ Аблатьи при варке варенья, чтобы, оно не 


подходящая температура ДЛЯ хр 
тт а, 


МВ сыром помещении, сама 
5 градусов 
ния — +10...+15 граду лесень с поверхности в 


„ть, добавляя на каждый к С: 
го песка. Появляющуи, 
Е только варенье перета 
ВРЕ от еп стывания переложить в т 
его с Ц 


Если варенье зіп 

Ж снять и варч Е 

е а ну сахарно 
грамм ес 

пенку нужно 

пениться, убрать 


рыбаки оре можно’ сделать р 


?бырое” варенье-т! 


> =” варенье. И аан д п 
сар я смородины, малины, вишни, облепихи, толу 
ҷернои и р: клюквы, черники и других ягод. 


ки, крыжовника, 9290 
Ягоды собирают спелым”, з ОО 
вишен вынимают косточки, откидывают го или чистую ткац 


Малину перед промыванием кладут на минут в подоола 
воду (1 столовая ложка соли на 1 л воды) гобы удалить нах 
щихся. нередко в малине червеи. 

После просыхания ягоды ссыпают ма тированную посуд] 
добавляют равное или полуторное количе сахара и, перемеш 
измельчают деревянным тиком или пр скают через ошар 
ную кипятком мясорубку. 


промыв в проточной воде в 


Полученное пюре перекладывают в чистые банки, закрывай 
плотной бумагой (можно закрыть поверх бумаги пластмассовым 
крышками). Хранят банки в холодильнике 

С наступлением холодов можно выставить их на балкон Ші 


в сарай. ЕЕ 5 2 НЕ 
а р „Пюре не замерзает на хололе б ударя высокой Кони 
рации сахара, и в нем всю зиму сохраняется свежес ОМ 
ягод до 70 пр иму сохраняется свежесть И ар 
Е ты Надаа витамина ©, минеральные соли, органи!“ 
гие биологически акт И 
Существ ески активные вещества. 
ет у 2 . 
лению, тото способов заготовки ягод впрок, К со 
содержащихся в а ст пастеризации компотов большая ша 
ам : 5 
минов, разрушается. Меньше 8090 


терь бывает 
П 
Ягоды подверг › Почти мгновенной пастеризации хон 


На 5 Лейс 
36 10 секунд. Не те здсйотвию высоких температур В Я 
тақ м образом ягоды Е Е СВОИХ ценных свойств, 0брабо и 
‚ Воду до; ГУТ храниться около года ` Делается 25 

Ј т а 


ремень ИЯ в большой, 3- 5 о 
подогревают б, 10 кипятят Сахар ой, 8- или 5-литров по)" 
отрок кон бхарный сироп. В другой у 

г Онсерву В: а т 
банку, 'рования. Ягоды, поме 

Воду, пересыпают В 10 
Тут же закат Д 
од атывают. : 

Ородийу, р землянику, малину, К зз 
ь це поник, вишню. Ягоды 69 и 
К ми а дену сво редить, не помять. КоНО“ 
ТОвитЬ зау, 

ІЯ кислых „Ранее, чтобы день-два ОНА 
Ды сод на пол-литра воды 089 
непре а МОЖНО взять меньше» «ав 

енно процеживают чер? м 


5 ж. 


Ком 
времене 
вас — он 

Зас: 
ем высо 


Компот из кислых фруктов будет ароматнее, если до 
‚ него 2—3 столовые ложки белого вина, а в клубничный, ви 
АЫ и сливовый — 1 2 столовые ложки красного вина. 


Нельзя хранить больше года любой компот из ягод и фрук- 
в с косточками (вишни, абрикосы, сливы), так как в них накап- 
Жн та вредная для здоровья синильная кислота. 
(0) 


лепи делат Если верхний слой плодовых и ягодных компотов потемнел, 
ХИ, тот бходимо вскрыть, потемневшие плоды выбросить, 
и банки эти необходи | 
остальные стерилизуют (ставят банку в кипящую воду на несколь- = 


очной О. ко минут) и снова закупоривают, Эти консервы нужно использо- 
ТИ Чи а вать в первую очередь. 

я ПОДсоле Если же крышка на банке вздулась или взорвалась, то употреб- 
Удалить наз лять такой компот нельзя. Бывает и так: на вид все нормально, 


но при вскрытии банки с компотом чувствуется гнилостный запах. 
ванную по Эти консервы также не следует употреблять. 
ра и, перемешь 


Компоты из вишен, черной смородины и черники могут со 
реза временем приобрести фиолетовый цвет. Пусть это не смущает 


вас = они вполне пригодны в пищу 
інки, закрывій 


стмассовый Засахарившийся мед разогревать нельзя, так как под действи= 
пла емівысокой температуры: он теряет много ценных свойств. 


х на балкой В натуральном меде содержится большое количество полез- 
сокой кон ных веществ: сахар (главным образом глюкоза), минеральные 
БІ есть Ий соли, органические кислоты. 
еж 
СОЛИ, орг При правильном хранении мед не портится и не утрачивает 
ества- (и Своих свойств в течение десятков лет. 
ний Льзя держать мед в сыром помещении, иначе он быстро 

впрок: К Е" заки р Д УІ]; 1 5 а тр 


Сает, а такж, С 
ая , е рядом с 
я больш Я хранения реко 

а «лезная и цинков 


продуктами, издающими резкий запах. 
мендуются стеклянные или глиняные банки. 
ая посуда непригодна, 


ТОРТЫ 


Тор Е 
няя Е МелЬзя печь на сильном огне, в жаркой духовке — внеш. 

ЯК КО Станет твердой, а внутри он останется сырым. Чтобы ~ 

училось, надо предварительно нагреть духовку, но не 


ъ ивы = 
РИ выпекать торт при умеренном огне. 


ки. Е, “45 
Стене Формы надо хорошо смазать маслом, иначе торт при. 


подниматься неравномерно. д 


того как торт вы 
на холод. От резкой перемены темпе 


нут из духовки, его ‘надо дер: 


крашенным тлаз зыб : 


с мас сремом ИЛИЈУ П у 
Разрезать торт © масляным кре ов Зайва А. тЫ 
: ком, смачивая его непреёр Е 2. 
у желе надо ножом, е Й е 
Торт с грецкими орехами получит на нт и 
добавить протертое яблоко. а ои по Й да н 
глазу Ў пол › } К р 
лазурь можно зитЬ Ре лы или мол 0 е 
бык прибавив —2 ложечки В Д лока [5 29 мю 
еченье: г 
Е сно украсить торт ип Р | й ко 
оно и какао будет ароматнее, еда цай 
анный 


смала 
з молока, крахме Как и влить несколько 
очку Ј Капель В По Ш 


Крем и : 
потереть в него апельсиновую Кор 

апельсиновой эссенции: м ый К 

Украшая торт фруктами, рекомендуется заранее смазать по, ей 

верхность его белком, чтобы он не размягчался оо 
Перед поливкой глазурью рекомендуется посыпать торт кра Осо 

малом, чтобы она не растекалась. Заглаживают глазурь ножом, 05 показател 

макивая его в горячую воду. В отличие 
запаха и 


следующие ес 
еместествец а нетата 


Іьсиновый (2 БТН. 


Для глазури можно использовать 
краски: красную — сок свеклы, желтую 


может заменить яичный желток), зеленую — шпината, сиреневую= 
шелковицы. } У среднеази: 
Торт не бу; ского Сок 
дет сохнуть, если в картон коробку вме По 
р ар < ка 
с ним положить свежее яблоко. : у и потому 
поддержан 
ОРЕХИ олужива 
19703 
Ядро гре ека 
цкого ореха можно о Е ТОва 
бегая к пом можно освободить от ск + ТЬ же 
ош р ть от скорлупы, Не 10 
ци молотка. Лля этого А рлупы; ВУет зажи 


жить орехи в МШ ким (9 

м, закрыть Крыш 385 

ножа и пели Геперь орехи нет 

хина и целиком извлечь Яро а Наибо 

хи на ночь в подсахаренную зр кй. выше 
боті Органу ИЕ 


Д ВО Мо 


и бра аа бо 


Грецкие 

орехи, пок: 

ВИТ. › пока о 
Амином С, превосхо Ми еще зеленые, исключительно 


В 4 раза, л Дят п 
И ос и 
лимоны И апе одержанию его черную сморо 


сахаре вполне ЛЬСИНЫ — 

слишком м} себя Олравдает В 30 раз. Настаивание орехо Д а 
как и его не; НОГО Этой Жидкос” Конечно, не следует употр рут му 
отток, вреден спо Так как избыток витам > шид ет Дел 
ео р 
Дс раст пъ Как Ро 
Они Опять станут ср. | ПОДержать 5 7 ной ЩИ К по 
©жими, —6 дней в подсолей ЖИ по 

т" 
то, Нн ре 
ЧА| тра» Зел 
Й КОФЕ а ав 


еловеко; ў = Оду 8 
м. ІН из Я 
качествам Бл Одаря древнейших напитков» уто 


и тонкому а лебным. свойствами 
Ромату он пользуется 
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ностью в большинстве стран мира. По подсчетам ‘специалистов, 
евная заварка всемирного чаиника превышает три миллиона, 

| килограммов. ”Чай усиливает дух, смягчает сердце, удаляет уста- 
пость, пробуждает мысль и не дозволяет поселиться лености”, = 

свидетельствует древнегреческий ученый трактат. А вот что го- 
орил великий русский писатель Л. Н. Толстой: ”Я должен был 

са много чая, ибо без него не мог работать. Чай высвобождает 

Рома те возможности, которые дремлют в глубине моей души”. 

ТЬ Несколь ы Чай бывает двух видов: байховый (рассыпчатый) и прессо- ‘ 

В ванный (ввиде плиток или кирпичиков). 5 + 

По цвету настоя чаи делятся на черныи, зеленый и промежуточ- 

Заранее Сма ный между черным и зеленым желтый. 

) а Все виды чая делаются из одинакового сырья, разница лишь 

в технологии приготовления. 


посыпать тори Особое место занимает зеленый чай. Цвет зеленого чая служит 
глазурь НО) показателем его качества: чем он светлее, тем выше его качество. 
В отличие от черного зеленый чай не имеет специфического чайного 


запаха и вкуса. Любителям черного чая кажется, что зеленый не 
ющие СОЯ пахнет чаем. Он обладает терпким, вяжущим вкусом. В ‘силу тра- 
апельсиновый! диций в нашей стране зеленый чай пьет в основном лишь население 
пинатау сирен среднеазиатских республик, в то время как в большей части Совет- 
ского Союза о нем имеют весьма слабое представление. 

По калорийности чай в 25 раз превосходит пшеничный хлеб 
и потому применим даже при очень тяжелых заболеваниях для 
поддержания сил в организме. Есть у чая и менее известные, но 
заслуживающие) внимания целебные свойства. Если, например, 
человека укачивает в самолете или ав тобусе, ему можно посове 
"ОВать жевать сухой зеленый чай. Он же в виде порошка способст- 
ВУет заживлению ожогов. А крепкий настой его благодаря высо- 


'Ю коробку и 


т скор ам бактерицидным свойствам помогает при язве желудка и две 
ЖИТЬ ор “дцатиперстной кишки, стойких ранах и воспалениях на коже. 
закры Лавное достоинство чая — наличие в нем витамина Р. Причем 


На! гей С е. 
и большей Р-витаминной активностью обладает именно зеленый 
аи. Выпив в 


Организм 5, дешы стакана такого чая, можно обеспечить свой 

ЗА А очной дозой витамина Р. Витамина С в зеленом чае 

танзу, челов чем в черном. Он содержит и такие необходимые 

и ска витамины, как А, В, РР. Этот напиток стиму- 

етк сть сердца, активизирует нервную систему, рас- 
Ровеносные сосуды. 

оказали недавние исследования японских ученых, зеле- 

выводит из организма радиоактивный строн- 

развитие лучевой болезни и белокровия 

ью многие жители Хироси! 
Они переселились в чаеп ама 


зт фтора, и В связи с, оно" 


й проце! 
сокий ПР сачес: М 
ше содержится ВЫ ользоваться в качеств эффекта СЛ, ую 
ный напиток ожет Р сов болезни, разрушающей у 40, пай 
т а против д й пьет чай с сахаром, а ОН способе, рена п0' 
ср ство люде 0) „кое действие 
бов. Бо. ЪШИНСТ кас профилактическо 59 Чая рез В ОГО: 
з иесу, а ЭТО значит, что Е ХОДИТЬСЯ без сахара или заменат МНО цень 
ка 2 знлуется 00Х г 
снижается. № в настоящее время забыты много огре?®! 
его медом. К сокал ануюу а чая при недомоганиях. А ме ЛОД ВОДЫ! 
оне ре Д) . 
ленные способы Пр ааа чай с молоком — противоядие пу Кан ив 0, 
тем очень крепкии и рар котиками некоторыми лекарствами, на ей чай! 
отравлении алкоголем, наро сй крепости чай с лимоном і; По вк) 
Торячий крепкии или средн з т. г 50 Об 
дом — мочегонное и потогонное р "лечь все нс й В 
Как заваривать и пить чай. 1ТОбВШИЗВЛе о аа 1 кренделям 
ности, таящиеся в чае, надо уметь по-настоящему заваривать и пи Навер! 
ая ку 
Да-да, уметь! „Гаа. я ВЕ. одного 
Чайник для заварки чая желательно иметь фарфоровый — обходиться 
фаянсовый. Прежде чем заваривать чай, его надо хорошо вымыў. вмест 
просушить и подогреть. Затем положить одну чаиную ложку сухо Чай с 


ка на весь чайн ляет собой 

увых стаканов = 5% — лающий ст 

олнительно). Чайник — Молоко, д. 
, 


чая на стакан кипятка плюс еще одна чаина 
(в чайник емкостью 1 л — 5 двухсот 
ных ложек сухого чая плюс 1 ложку 
заваркой заливают кипятком до пол а через 2—3 мину ный лля че 
поливают до полного объема. Примерно чер. 5 минут от Н Кроме тог 
заварки в чайнике появляется пена. Значит, чай заварен правиль которых л} 
и готов к употреблению (пену ни в м случае не снимав)! Чай р 

такой концентрации чай можно разливатт чашки без допол Усвояемос 


# а кипятком . Чай будет ароматнее, если В % а чая, к 
. чайник бросить кусочак сахара и пот се ЗАЛ жел” КО 
ЛИ р Ы кусочек сахара и потом уже 3 Желудочно. 

Можно заваривать Здейств 


чай и по-другому. Например, вот так ВИЗ ашаа 
ик положить ложечку сухого чая И 38, са 


таким количес М 
поставить тона бол РОЙ воды, чтобы образовалась каши нител ЗІ 
Кайни © чаем долур аник с кипящей водой. Через 5 Й уе 
На большой чайник е До половины кипятком и опять П00 ия ай 
И парить в течение 5 мину, минут, после чего долить ДОР ыы ника 
а ОтоВленный та ма 7 х сорс 
оне Листы, кро разом чай ароматен и краток ланос СТ 
Разлив ства. сырой воде, выделили коме цих 
Но больще ай В чашки, мож Й Мн рый В 
(или не можо заварку, исполь Повторно залить кипяток Зо Он им ЛУ 
ЧестВо сухой т) пит акой онал не стоит, Тем, КТО ла то? смеа) 
СЕА и, но уж ИИ чай, следует уменьшить ий ее 
и ТОМ ве желательно не Раи га 
т 


6 
р от него максимум Ў 
его пьют по-разному» Н 


примесей не 
ей и за ок ПО Н 
м, кус 


п Г 
Редпочитают чай с молоком» а 
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“имоном и сахаром. В Иране и Турции вместо сахара употреб- 
изюм, инжир и миндаль или сдабривают настой чая имби- 
бем, сладким перцем, корицей и прочими пряностями В Европе 
т чай почти всюду добавляют сахар, но, как правило, не очень 
много. 5 М 
Очень любят чаи англичане. Готовят они ‘го так: в сухой 
подогретый чайник засыпают чай из расчета 1 чайная ложка на ста- 
кан воды И тотчас заливают на одну треть крутым кипятком, 
настаивают 5 минут, затем доливают кипяток до полного объема. 
Пока чай настаивается, в сильно разогретые чашки наливают моло- 
несу ко (по вкусу) , после Зего(рязлянаюл чай. 
му Зава ш В России издавна пили чай со всевозможными сладостями: 
Рива кренделями, пряниками, баранками, пирогами, вареньем. 
ГЬ а Наверное, не все знают, что если в чашку чая положить больше 
до у рфора одного куска сахара, разрушается витамин В. Поэтому следует 
< ХОРОщЩови обходиться небольшим количеством сахара, а еще лучше употреб- 
аиную лож; лять вместо него мед или изюм. 
Ожка на вер Чай с молоком. Смесь чайного настоя с молоком представ: 
10% Стақанов= {ляет собой весьма питательный, легко усвояемый напиток, обла 
чительно), аа дающий стимулирующими и у! ОЕ организм качествами. 
а через 253 е Молоко, добавленное к чаю более крепкой заварки, создает полез- 
ный для человека жиро-белковый, витаминизированный комплекс. 


3 > МИНУГОТ Кроме того, цельное молоко часто плохо переваривается, а у не 
и заварен пр которых людей оно вызывает его расстройство. 
учае не НИМ Чай же удачно ”исправляет” недостатки молока, облегчая 


чашки 063 Д0 усвояемость его организмом, а молоко смягчает действие кофеи- 
оматнее, 1 На чая, который (в свою очередь) делает слизистую оболочку 
потом уж желудочно-кишечного тракта невосприимчивой к отрицательным 
воздействиям цельного несброженного молока. Таким образом, 

т к ЧАИ помогает молоку, а молоко — чаю. 
В 027, Для здорового человека стакан этого крепкого душистого 
ухого чая б напитка — превосходная зарядка”, особенно с утра или при 

й Утомлении. 
й. Чер Й Чай с фруктами: Употребление чая с фруктами не вызы- 
опять п А вает никакого ухудшения целебных, питательных, а также вкусо- 
ги д ВЫХ свойств напитка. Очень вкусен и полезен чай с яблоками и 
ом. В Америке, например, его пьют с грейпфрутом: Добав- 
кото Вх к чаю (лимон, грейпфрут и пр.) создает напиток, 
р лучше восстанавливает утраченные силы, утоляет жажду. 
н НЫЙ что лимон делает чай более слабым, Это неверно. 
посте 06 тся лишь внешне: светлеет, принимает иной аромат. Кре- 
т тается той же, 

Твен, Приятным напитком является глинтвейн, внося- 
раздничное настроение в любое семейное торжество. Один из 
в такой. Заваривают по всем правилам чай. бра: 
мени ие его переливают віомалированную посуду, гдек 
о ‘смешаны: натуральные фруктовые соки, сах: 
ыв посуду крышкой, подогревают.всю смесь 1 
водя до кипения, — глинтвейн должен, 


| ий! 
зв в бокалы и добавив по ложак та ЗР Е 
а3Л! х зюма. УТ р 
подают Р ецких) И ИЗ И ОЯТ ат 


б 200 г сах и 

к 5 : А ТОЧНОГО; 2 Г сахара 1 2] ТЬ 

остав Про и 3007 прозр" .„ ложка корицы, 3—4 з По чуть У лико 
к чайна р 


о > 
йной ЛО 


ЭТА у „вой 
вина чат „сли в коробочку, гдеон 1 СВ 
ИКИ. 2 атнее, если в чаң Яра ЯЛУ 
а станет гораздо Арома аас корочки или щепотку в (Рид на 10 


Ванну зерн? ухо? 


„почек апелье Я х г> Е 7 
ся, положить кусочек Е: Заварить Крепкий чаи, процедить ааб ить 
э чан. Јёвер = Уб 2 9% Я 
цитрусовый ч 7 охладить до 8—10 градусов. Доба Нель фе 
пать сахар, ром на, мандариновые дольку Подавать в; олько ко А 
ломтик апельсина, ламана) дык а 
‹ фужерах, стакане я 8. 
калах, фужерах, ст а = О г чая, 100т саха тИМОН ИЛИ Пр Для Пр 
На литр напитка де естк: 
апельсина. ая Взять одну часть измельченных плоді ность НаПИТК 
а й чай. Взя И н 
Витаминны Е морон ИЯ а 
2 -ну часть ягод черной смор‹ г ИЛ т 
шиповника и одну часть к Е Т аа Ся 
измельченных плодов шиповника, одну год черной смо х ране т 
дины, три части листьев крапивы, три части 1 льченны Кора лс РЕ е 
моркови, Небольшое количество любого сбора заваривают ким 1-2 ча й 
ком и дают настояться вода снов 


кофе не мене Минут через 
Й еревья во мт  сполоснув их 


Кофе Тонизирующий напиток 
чем любителей чая. Культивируют + 


странах — Бразилии, Колумбии, Индии На мировом ры!" Кофе г 
сорта кофе обычно носят название той раны, где он пре конических + 
водится. всыпают 5— 


Наиболее распространенные сорта 
ский), бразильский, колумбийский 
Но лучшим сортом считае 


ежей холо, 
кофейник сн 


ра канах к 
о ТЯ аравийский, и х к нех 
приятный вкус и аромат х принят, 2 
Сырые кофей О небс 
поо кофейные зерна обычно желтоват‹ < бы п = 
Рого цвета У них резко вт ння > Онит даве ПРО7 
НО измельчаются ыраженный вях ий вкус. ОНИ" ать без 
сырых в порошок и пло те Из таки М 
зерен нельзя к ^о на г в воде. а рам 
напитка они А Ь 2 приготовить кофе. ( сно способ о, 
процессе оо РСТЮТ только после того, как их обжай! нди, Ши 
Зерно умены ривания т Е Ы т как е Дух К ерсқу 
Обжаренный ә ме. Коране 
аид Кофе долго ур, зо ок оФе-а 
кофе обжарин а? а также р ранить нельзя. Он теряет СВ тай При, Зи ста 
В стекан ют непосредотрус0Вне свойства. Именно ПО Обретат В: 
арива Металлуҷеск ор 10 перед употреблением #^ на очи пени | 
н т ще ре можно е плотно закрытой баночкё: 290 онь Е 
Олще 3 Зерна клад а домашних условиях. т ив 2-3 Офе о 
лешива Жарива на сковородку или прога Р ют Кусок 
и я и зать зерна! надо на слабом от № Рег к 
Очень важ Огда зь р надо на слабо Е риё М КИМ 
плос 9 быстро РВА станут равномерно б А е окт 
АНОМ; “ладить их. Это делают я МАЯ о 


оф ый 
к Кофе надо уметь свари И Хоа Жить ять 
ств, А кофейник с СеТКО ‚оф қ 
Отого кофе, Как тольк Та; 
94 


закипать, кофейник надо снять с огня, дать кофе 5—6. 
яться и только ПОСЛ ЭТОГО ПИТб. 
от ромат кофе улучшится, если перед варкой молотый кофе 

‚чуть подсушить на огне и прибавить к нему несколько 
К! исталликов поваренной соли. 

Зерна кофе, которые долго лежали в закрытой коробке, по- 
теряли свой аромат. Его можно восстановить, если положить 
зерна на 10 минут в холодную воду и после этого сразу же высу- 
шить в духовке. 

Нельзя, чтобы кофе кипел: исчезает и вкус, и аромат. Как 
1 только кофе закипел, нужно немедленно снять его с огня и влить 

Лимон Ми, несколько капель ХОЛОДНОЙ воды. 


к Для приготовления кофе применяют свежую некипяченую 
тельченных” воду. Жесткая вода уменьшает эффективность, окраску и кислот- 
НЫ ИЛИ ность напитка. Н 
год чер Я Нельзя подогревать кофе второй раз, от отого аромат его 
ле | ухудшается. 
лени Черный кофе. В кипящую воду засыпать кофе (из расчета 

аВаривают кы |2 чайные ложки на стакан воды) и тут же, не допуская, чтобы 


вода снова закипела, снять кофейник с огня и накрыть крышкой. 

кофе не мен Минут через пять можно разлить кофе в чашки, предварительно 
теревья вом  сполоснув их кипятком. 

{а мировом ий Кофе по- восточному. Готовят в специальных маленьких 

зы, где он конических кофейниках (джезвах) емкостью 100 см2. В кофейник 

всьшают 5—10 г мелко молотого натурального кофе, заливают 

ский (0 свежей холодной водой и доводят до кипения. После вскипания 

равии 1 КОофейник снимают с огня — кофе готов. Отдельно в тонких ста- 

Канах к нему подают охлажденную кипяченую воду. Пить его 

принято небольшими глотками, запивая холодной водой, которая 


Как бы проявляет прелесть напитка. Кофе по-восточному можно 
Подавать без сахара. 


Мрамор ный кофе. Это черный кофе, сваренный обычным 


гв ВО ‘пособом и налитый в чашку, на дно которой перед подачей на стол 
а этого Кондитерским шприцем впрыскивают немного теплого молока. 
В как и Я сохранения мраморности кофе не перемешивают с молоком. 


: воде" ск, Офе-араб. На дно кофейника насыпают ложечку сахарного 
часть та И ставят на огонь. Когда сахар начнет карамелизироваться, 
обретать коричневый цвет, в кофейник вливают воду и доводят 
ипения. Сняв с огня, насыпают кофе, затем снова ставят 
И после вскипания подают на стол. 
фе По-ирландски. На стакан такого кофе требуются. 
очка сахара и 2—3 чайные ложки водки. Стакан зап 
орячим кофе и добавляют немного сливок. 


[ 
А 
ДВ 
ать сырой ЯИЧНЫЙ желтоқ о и и 
лешать ен С 
ст ца холодного ' од Доло ко 7Я 2 
ТОЛО д 
ком черного кор Мной г 
ри тожку сахар ат о 
мон! 7 
ант 
Варят та" ки кофе чернь; рожки 
ск и И І! И 
и Сахар по, тают ‹ | 
Оке д Е | 
Е тями. Кладу, 1 
прян“ У! 


УСОВЫХ, 
цедру цитрусов! : 
сахар об ивают КОНЬЯК 
7 ям чернь 
смесь заливают горячим чет ы Е 
4 у 3С ко в ии 
237 тчорез ситечі 
ты и разливаю Е 
| ера 1 лимона, 1 апельс 1Н 
4-5 штук гвоздики, 
| л черного кофе 
Кофе ”Димиана 
черный кофе и крепкии чай. Сахар подаю 
Е В неполный 


ІМ К! 


полстакана ко! 


свежей ВОДО? 
волокна кар 


Смешивают 


Кофе по-венски шую на дне 
кофе положить взбитые с сахаром шивают. 
ки можно побавить чуть-чуть ванилин Топлены 


немножко шоколадной к 
40 г сливок, | чайную ложку сз 
черного кофе 
Кофе с моро 
процеживают и охлаждают. Разливают по ти в каж 
Кладут по шарику сливочного - 


го творога. ' 
творога, 2.5 
ЛОЖКИ питье 
063 сито и. 


еным. Варят Ні кладут 


с ороженот соломинкой 
Кофе по-турецки. Смешать: к. | 
песком, насыпа мо Каб: 
Варить на в НИК, налить вод вит 
слабом огне, Да р с и А Е 
Минут? а затем снова е. Когда закипит, сня :я на неск П0яв Т 
Если разу ова Довести до к 2—3 р т 
разлить кофе с до кипения. 1 повторить 2—3 рё № | съ 
с пенкой. Е е Сразу же пост пз и 3 
тотен. Еси же добавит после кипения, то кофе получи ро М 
на осядет, ИТ 2-3 капли холодной воды В кой лоро жац 
Стақан к | А А 
Сахара Кан кофе | чайну а " 506 
Ет УЮ ложку мо отого кофе и 3 ЛОЖА С см 
внос, ПО-варщ; Е но | 
О аа Зарщавску С, о ека т 
нь И Доне ВИТЬ Сливки и арить черный кофе, положе Ха загу 
жа (4 ашк Ч кипения ЛИ Молоко и поставить опят" Д он ии 
> столовых ОГО Ко о УХ 
Вих ложек фе | столов моло о Ману, 
Можи ). Ую ложку сливок ИЛИМ Ц Диор 
Опвигото еей, 
зда Във доу Худу, тр 4 
"арноо получения У ЧНИХ условиях ҹ мени 
ска и 197 С у \ 
ПИ ме. “ОМашны с ЛЬ 
КИПЯТЯТ ЖеЙ т Е о Уксуса требуется 1 и чое 
т чение СКО ько Чой кусок ржаного ен КА К 0 (Ў 
затем о 2 МУК изюма Раствор 69% (и к Уж 
таждау УТ в эмалированной с ЕМ В 
› Кладут в теплую ЖИЛК х Ў 
96 4 Сар 


т в ней дрожжи и, покрыв кастрюлю чистой 


зт ее в теплое место на 2—3 суток. Перебродившую 
Т сливают поровну в 2 бутылки, кладут туда по 2-3 
а. тыкают горлышки бутылок ватой и оставляют при 
г. З мпературе. Через неделю уксус готов к употребле- 
5А о использовать в качестве приправы к пище и при 


томнатн 
КОМЕ! Его'можн 


маринадов. А 
р уки смешать со стаканом теплой воды и 


жжи. Стакан м 
Дро 6 часов. Затем прибавить стакан пива и столовую 
сахарного песка, хорошо размешать и поставить в тепло. 
Полученную дрожжевую массу используют как обычные дрожжи, 


Картофельная мука. Ее в домашних условиях готовят так. 
енный сырой картофель протирают на терке над кастрюлей 


ТОЙ к 'Очищ 5 
Ори с холодной водой, затем откидывают на сито. Картофельную 


ложку 


чко 
а Мезгу отжимают, а воде дают хорошенько отстояться. Когда мука 
лях | Ста дно посулы, воду осторожно сливают, наполняют посуду 
Готовы су. Всплывшие наверх 


свежей водой и снова размешивают в не 
волокна картофеля снимают, а смеси с 
шую на дне, промытую массу ра 


тают отстояться. Осев- 
пот на ткань и просу- 


:ОгО горяч, 
вании в сліз 


ширают. | 

нОгОХСаузрар Топленый сыр. Делают его из обезжиренного, хорошо отжато- 
| то творога. Чтобы получить 1 кг сыра, нужно взять 8,5 стакана 

кана ОЛАКО творога, 2,5 ложки сливочного ил: еного масла, 4 чайные 


ложки питьевой соды, З чайные ложки соли. Творог протирают 


кладут СОЖ ерез сито ‘или пропускают через мя ку и кладут в эмалиро- 
тив КАЙ анну посуду, по его поверхности рассыпают половину требуе- 
с солом Мото количества питьевой соды, после чего ставят іна огонь и 
ес оя лено подогревают, непрерывно помешивая деревянной ло- 
вит Я и Когда в процессе пологревания на поверхности творога 
на нек | а орка, посуду закрывают крышкой, снимают с огня 
ить и. н про минут, после чего сливают отстоявшуюся сыворотку 
ор! полу и а полжают нагревать. Если отделить сыворотку не удается, к 
офе 7 ЮК Рогу добавляют оставшееся количество соды и продолжают 
‚во ревать смесь, 
70 е егото как творожная масса хорошо растопится и даже 
софе Жени УСстеет, в нее вливают растопленное масло. Соль, а при 


до окон СТолченные тмин, укроп добавляют за 15—20 минут 
олоро ВаРки, К этому времени сырная масса должна быть 
се "а тянущейся, как густой мед. 
о рки сырную массу немедленно переливают в чистую 
дварительно смазанную маслом, и выносят в холодное 
т 2006 после охлаждения вынуть сыр из посуды, надо 
нут погрузить ее в горячую воду. 
р получился острый, с резким запахом, творог д 
ложить тонким слоем, закрыть марлей и по; 
теплом, хорошо проветриваемом помеще 
вет. При этом полезно несколько 
Е 


3 0 


отжатый творог протереть а П 
0 Р 
(орош 


се. Затем с а Ш ур 
са в свеж подвесить (можно Положи ЗО 
т дес ЛИИ ее. гло сливоч и НИ у 
Зои мар! гь масло сливочное я НИТ . 
ЛОНО. идКОСТЬ» е не, непрерывно поме И П 
гекаё д ало! я 0 З 0 
а зевать На МАЛ дной. Затем эту массу с; к ожн0С ов 
сусу и ПОДОТ ла однород енном огне. Варить о обр 
соль ПО) ВЮ бы масса Ст ь на медленн а пос е 
ложкой, ЧТ снова варит отставать от дна посуды, ул! ПОЛОВ = Вы 
вая ротом И 0 СТАНО кесте нем А 107052 
шать С тво пока он не олодном месте, немного пос яйШ 
но до тех пор РЫЛЫМ В 7’ зпоеватый сыр, нии вают 
нужно до тб? ательно открь учился ноздрева Р, нуж зы И ПОР 
нить его жел 2 Чтобы получи? сушки Ш 
сверху, солью. Ц, СОЛЬ ПО вкур Остыв 
ПАР тать щепотку соды. — очного масла СОЛУ кус ю бу 
о п творога, 500 г слив м". густо посы аму 
2 кг творога, За сутки д аняетс 
Домашние копчености. За СУТКИ 7 Ы! ь им просолитья сохр и 
домаш е куски мяса или рыбы ‹ чтобы образовала Вел 
кой насыпать древесные о а ь крышку, прав свиных т0лс 
ной примерно в 10 см ИЕ утые в март Свиные 
слой толщин Е я бязателі ани е ОСТІ 
зать к ручке мясо или рыбу ЦОЯ: коптильный и после 06. 


чтобы не развалились) и плотно о т раммовый ку продукты 
аппарат” готов, можно Зи В ре Е всю эту пре рез мясор 
свинины хорошо прокоптится через ча хе. ной массои 
цедуру надо делать не в помещении, а ‹ 8 так кк пузыря пре; 
Г Опилки лучше брать лиственног‹ ае ко точно удобн 
в сосновых и еловых содержится много см р і вкус, Если Заполни 
рые могут придать копченым про анеры. В с Шаатом ч 
8 Хозяистве не найдется крышки, ее заме к фанеры» Волин пуу 
Вине надо сделать петельку, чтобы подвешив ) у 
Колбаса свиная. Особенность пригото 


зления свиной колбе Подгот, 
72 Же 
ем ТО мясо предварительно не высалива‹ селитра ткы небольц 
5 добавляется, Способ приготовления дом г колбасы о Отовность 
рост. Для ее приготовления берут полужирную свинину И @ ЛИ ИХ 
ЦИИ — перец, чеснок, соль: м 2 + втер 


в 
-обиками (1 Дос 
мелкими кубиками а ску с 
Е с і а Не 
еснок (1 дольку на ИКО МЯЎ нид 


я ОГО а ; 
М2 чайные › лучше смесь черного и души от Е 


Ложку 


не 3: 

: : асть 0; — 

са можно четвертую ЧаС Ит Желе 4 

плотно 3 мясорубку, Всю массу ХОР 
но наполнить кут 


19 кишки. 79 Я ых ] 
она Колбасы накалывают по пов пец тод, 
бои ИЛИ булавкой, чтобы и368 Эдик - 
сны Лочкой, е % зка 

тов о слегка обжаривают Нах стю) “е 
9 Домашно РиВают на скокаркой печи, духовке! очо 
и Карто бас родке. Е" ў 
С) мясной ВРельным о Шо подавать к столу © 1 Ма ау х 
отсутствр дей дуро ае 
но приготИШечной оболочки ИЗД Моос 
ВИТЬ в виде так назыв До о що 


Для получения более плотной консистенции мясного хлеба 
в фарш желательно добавлять сырые яйца (1—2 штуки на 5 кг 
фарша). Для запекания мясного хлеба используют посуду типа 
тусятницы, формочки для выпечки хлеба, небольшие по ширине 
| кастрюли. Мосуду“ смазывают свиным жиром, затем в нее по во3- 
а М можности плотнее помещают фарш, нужно следить за тем, чтобы 
у! не образовалось пустот. Для запекания мясного хлеба используют 
подовые печи и духовки различных типов. 
ра Готовый мясной хлеб вынимают из формы на противень, сма- 
зывают яйцом и помещают примерно на полчаса в печь для под- 
сушки и подрумянивания. 
НИЯ Густо и Остывший продукт желательно завернуть в чистую непромо- 
04 каемую бумагу (пергамент) — в таком виде мясной хлеб лучше 
1, чтобы 06 сохраняется. 
уть кры Зельц из свинины. Для приготовления зельца используют мясо 
авернутыг ум свиных голов, шкурки, ножки и уши. р 
у З Свиные головы от варивают до готовности, очищают от костей 
про = КОПиы и после остывания нарезают кубиками и брусочками. Клейдающие 
лограммовый у продукты после варки и освобождения от костей пропускают 
меется, всю за через мясорубку. Все сос тавные части зельца смешивают и получен- 
том воздухе ной массой наполняют свиные и говяжьи пузыри. В’узкой части 
схождения, тай пузыря предварительно делают отверстие, не широкое, но доста- 
х воще ТОЧНО Удобное для заполнения фаршем. И 
ИСТЫХ 8 Заполнив пузырь, отверстие надо зашить суровой ниткой или 
ьковатый вк] 


серы магатом, чтобы не вытекала масса, затем собрать зашитый конен 
сусок Фанера один пучок и туго перевязать. 


ато х 
м 0 


ь МЯСО: КЎ Подготовленные таким образом пузыри с содержимым варят 
‚НИЯ СВ Я 18 небольшом огне 2—4 часа (в зависимости от размера пузыря). 
‚ается, сел зай Отовность зельца определяют, прокалывая пузырь тонкой спицей 

хей. КОЛОС ИЛИ иглой. Зельц считается готовым, если в месте прокола будет 
ии св вытекать прозрачный бульон. После варки зельц кладут под пресс 
рную й Ы 0ску с небольшим грузом) в холодном месте до полного осты: 

А кубі ана 210 потребуется около 10 часов. Готовый зельц имеет 


им На Й тать р консистенцию: Перед подачей на стол его следует опус 
олькЎ и. ‹ от аа минуты в горячую воду, чтобы очистить поверхность 

е. рного д’ ТЖеле и жира. 

Ч 


саи тура свиного зельца (из расчета на 6 кг сырья): мясо 
ЗХ ГОЛОВ — 4,5 кг, клейдающие продукты — 1,5 кг; бульон 
ГЕ. стакана; соль — 180г; перец — 8 г; корица — 1,5г; 

—15г 


З А Я 
атетенный окорок. Перед запеканием соленый окорок выма, 


В пресной воде 1-3 часа, иногда и более в зависимости 
посола и продолжительности хранения окорока в под” 
де. Вымоченный и хорошо обмытый окорок обмазы- 
сторон пресным тестом из ржаной или пшеничной му- 
омола слоем примерно 0,5 см. При отсутствии. 
Ожно употребить любую другую, но пр 
одну треть отрубей. Обмазан 


Ном ви 


99. 


ть запекания 
печь, По) НОСТЬ 34 7 сово 

Продо симости ОТ веса окор‹ 
Ок + ательную готовность запе 
Бро ННОЙ гладкой 
В МЯКОТЬ готового ок‹ 


а, Для приготовления 


1 оК! 


Бужевин: 
несоленый, хорошо 0 
нее, соль, Чеснок, перец. 

Вначале у окорока 
кости, стараясь не де 

ка как можно более це 
нутой верхнюю часть окорока с й 
длины окорока затру днительно, 
ИЗ окорока, п 
ножку (голяшку) по суставу 
Шпиг на окороке слегка надс 
рают смесью, состоящей и 100 гс 
Этого количества смеси достаточно на $ 
Подготовленный указанным спос 
противень жирной частью вверх и запе 
(примерно так же, как это делают пру 
Карбонат. Этот ия вір 
катесный п 
нежным вкусом, 


отре зают нож 
Ь МНОГО 


Лои 


пор 


Осо 


Ох 


ро 


мускатного 

ОЖНО готови 
Же, как и 

двое. 


Т нерез 
Рови, есу 
‘Среть че 
кро 

› перлов 
оо СВинин 
1 К Ож 
1ИЯХ: ка ом. 


в хорошо’ нагретую духовк, 
разом, как для выпечки Ы 
окорока средней велі \ 


ЧИНЫ 


приготовления 


50—60 минут на! 


ченного окорока опреде 1 
лучинкой, которая довольно 
71) №. 

17 


орока. 


їспользуют свеж 
+ кожей, те (9 

ставу и удала 
раняя мякоть оку 
но сохранить нетру 

НИЕ КОСТИ ИЗ С 
ину можно готовя 
0) кость и отраа 


после чего НЕ 
ка и 0,25 г пера 


родукт кладут 
течение 5—6 9808 
окороковіє 2 
тки). Готову 


ЮЩИЙСЯ особен 
ного мяса, готов 


6 т 
8см: способствует сохрани 
ему лучший вкус. Выделен 


Ы 
эм, натирают сМ& 


Олченым чесноком. На 1 КГ фи 
ореха, 1 долька Че 
ть без применения Ч е 
буженину, но СОКрї 


колб 


кровяной ЫЛ, 


"а дуршлаг или решето, та 

1и Они есть, необходимо Л 

бъ Мерез решето. 
10й колбасы 


ну 
берут сварб ўй 


Ую, рисовую, ПШ О 
У, измельченную На "08 
|’ жареный лую перец рй 
„ Кг; свинина — КО Б 
> лук — 200.1; 


лочную смесь 
По желанию А 
Этого количе! 

Подготов 
тщательно, н: 
сделать надр 
бочки или ка 
ЮТ ТОНКИЙ СЛ 
Части туши с 


Отуу Всю эту массу перемешивают и наполняют ею широкие сви. 

Ко р, ные кишки, хорошо промытые и вывернутые, концы колбасного 

роқ Рад. у батона плотно завязывают. Затем колбасу укладывают на проти- 

а & № гои запекают в печи или духовке. . 
ы Ис Соленая говядина. Разрубленное на куски мясо натереть солью, 

Как 1) ложить в хорошо вымытые, ошпаренные бочки, залить рассолом. 


Ч Коу (| Для приготовления рассола в 100 л воды растворить 33 кг соли. За- 


По тем профильтровать его через 3—4 слоя марли и готовый рассол 
с С у охладить. р 
Охр | Хранить солонину лучше всего в погребах или ледниках при 


Важно а Мар температуре около 0 градусов. С наступлением зимы бочки можно 
Влецең 6 а) хранить на улице под навесом или под слоем снега Солонина 
жен Кор может быть с костями и без них. Мякотная (бескостная) солонина 
вую Охара требует меньшей тары, просаливается быстрее и хранится лучше, 
А ) Кость» Соленая. свинина. Прежде всего необходимо заготовить посо- 
лочную смесь из расчета на 1 кг соли 16 г селитры и 50 г сахара. 
ОЧКО, поль, По Желанию можно добавить растертую в ступке головку чеснока. 
чеснока ноху Этого количества достаточно на 16 кг продукта. 
корока 15 Подготовленные части туши — окорока, лопатки, грудинки — 
У тщательно) натереть полученной смесью. Вдоль кости окорока 
продукт кий сделать надрез и туда как можно глубже набить соли. На дно 
от в течение | бочки или кадушки, тщательно вымытой и пропаренной, насыша- 
екании окорій ют тонкий слой посолочной смеси и укладывают подготовленные 
е ). 18 части туши очень плотно, в горизонтальном положении, кожей 
ой корочки). " НН Е. = З Е 
‚ Сверху насыпают слой посолочной смеси толщиной 1 см 
е место 4 и кладут следующий слой свинины. Вначале кладутся окорока 
отличающий й И лопатки, затем корейки и грудинки. Заполненные бочки ставят 
гриного МЯШ Ш прохладное место (погреб, сени). Через 15—20 дней готовят 
Рассол. На ведро воды (10 л) берут 50 г селитры, 500 г соли и 
100 г сахара. Рассол следует профильтровать. Затем накрыть мясо 


леи влет Кружком или дощечками, положить на них гнет — хорошо прока- 

уел И] ПЛЕННЫЙ и остывший камень — и залить рассолом. Если посол идет 

бс ВШ, 2105 бочку с сухим посоленным продуктом можно‘ оставить 

1й ВК | 22 дворе под снегом до весны, не заливая его рассолом. Посол 

жом, н Вв Е Саге через 30—40 дней с момента разделки и укладки 

0! 194 Ки для окороков и через 20—25 дней – для кореек и 
сно львы Грудинок. го н А 

ха, Посол шпига. Свиное сало лучше всего солить в. сухих чистых 

без ах. Их выстилают чистой, без краски и печати бумагой и на 

сени ают слой соли (0,5 см). Куски шпига нарезают примени: 


Размеру ящиков, натирают со всех сторон солью, при 
ЧИ чесноком, затем укладывают в ящики. Каждый ряд 
пают солью, заполняют ею зазоры между кусками и стен- 
Шпиг будет готов через 10 дней. В холодном помещении 
‚Хранить до года. у 
© смальца. Внутренний, почечный жи 
‚также тонкий подкожный жир нарезать 
й и дать постоять два дня для 
обходимо менять 2 раза в. 


стой воды из расчета 1/3 от о Р т! 
питьевой соды. При кипа ИТР 

ся смалец, его надо осторожиј Ў 90 р ор 

я сосуд: Вытапливание жира п № \ 
ео приобретут Золотистый \ А 

и отцедить смале, Получена с 


ть: ЧИ 


х пор 


молока, И В а дно. Для устр елого запаха оиа ЯТЬ 
аначнет опадать Ма А пенного хлеба. При вторичном перла нло а 
нужно бросить КУСОК ОУ чтобы огонь был ровным иод  тобЫ нах 
ливании нужно особенно и ем г закрывают поз в авленно’ 
Лец не пригорел. Залиты ЕЯ гое место, О онсервы! 
того, как смалец застынет, и Убире” ОА Воли | 

Салака по-домашнему. Из свеж ННОЙ Е МОЖ нужно под 
приготовить закуску типа сардин. Лл ности и ао 
шуи салаку, отрезать головы, удал! РИ к Можнс 
промыть. Каждую рыбку слегка нат тью, Улов ривать ба 
ряд на противне и поставить на 20 м нежаркую духовые 


ти кастрюлю, Зални 
‚ несколько го 


После этого сложить салаку в 


ых должны б 
растительным маслом, Дс ›бавить лав! 


бортике г 


шин перца и поставить в духовой шкаф 5—2 часа. Готовно® и 

салаки можно определить по сухой ) ›й корочке. Храни М ду 
} а 

ее следует в прохладном месте Дуо 


Соленая рыба. Из охлажденной ›лильнике рыбы уг МЫТЬ, ОШИ 
лить жабры и внутренности, про большом колие? = После 
воды. Если рыба весит более 1—1.5 ‚езают вдоль С 
ки пополам. После этого рыбу обе ады — Рабплавле: 


ея посуду (эмалированную кастрюлю, бочку) и заса! не ОХОДИА 
ре Я еза 200 г на 1 кг рыбы. Хранят при темп о сухими 
Срок ее хранения о ра тОтОВа употребт и 
бу можно Вымачиват Ер месяца. По мере надобности таку Т Ш 
как свежую. оде комнатной температуры И гоТ0! Ыми 
ялен 4 Е м 
оня, Б рыба, Для вяления наиболее приемлема вобла, ску 30102 


лещ, тар; 
` продора рань: Выпотрошенную рыбу ў) г параў 
10 в одну 2 @0 таким образом, чтобы Р ми т 
В пресной воде орону Нанизанную рыбу пром Ю учко 
Ишь 3 (по ‘рецепту соления рыбы р Как 
тщательно —5 суток в зависимости 01 ТА 05 
ше под нав омывают в пресной воде И рой и 
ась ветром. °С таким расчетом, что я 
Вяления б 14 
Рыбы пела 30 сулок. Мясо у дой 4 


я ойс 
быть плотным, оранж ! 
О ко ОМ 
е. НС: 
Требует особ 2898) промышленного в 2 


ожно, 205 Условий хранения: Ат 0 
пучц ржать при температур 
Всего при относительно 
102, 


о проникновение в банку у и. 
болезнетворные | 


тов. Однако "опасн 


Еа рвы могут попасть 


как о ним в консе 


тения домашних консервов используются только 
е ежденные плоды И овощи. Перед закладкой в банки 
чтобы не осталось земли И ПЫЛИ: 


ЬНО ВЫМЫТЬ, 
д что в почве может развиваться ботулини- 


Е Е тяжелые отравления. 
5 мка, вызывающая е 
Я В проверить, свежи ли консервы, которые нужно открыть, 
2 А банку в руки и сильно нажать пальцем наздно ее так, 
Ш Если через некоторое время. 


я пр 
неловр 
но тщате 
лам помнить, 


д0; алась вмятина 
№ на жести образовалась вмятина. 
тес ет а ие место начнет хоть немного выпрямляться, — значит 
то 
т консервы испорчены. 
И салаки мо Если не удается открыть стеклянную банку с консервами; 
в теплой воде (крышкой 


369) Очистить нужно подержать ее несколько минут 


ости и тица ваиз) После этого банку легко можно открыть, 
‚ Уложить ва Можно ли обойтись без крышек при консервировании? Укупо- 
и из жести и заливать смолкои. 


жаркую духю  ривать банки можно кружкам 
кастрюлю, зв Жестяные кружки и смолку нетрудно приготовить самим. Кружки 
и должны быть правильной формы и помещаться на внутреннем 


„ несколько 
2. часа. Готов 
корочке. х - 


бортике горла стеклянной банки. Чтобы они прилегали плотнее, 
рекомендуется края их несколько отогнуть кверху на 2—3 мм. 
Перед употреблением кружки и банки следует основательно про- 

мыть, ошпарить и тщательно высушить. 
осле стерилизации консервов прижимают кружок к горлу 
а сто соприкосновения крышки со стеклом наливают 
о, молку или битум. Смолка быстро застывает. 
н, ы крышка и край банки были совершен- 
С 
К | оми пробками и и БББ < РКО 
а от са 0 стед Е" 50 частей канифоли 
аи, т й итума, 25 частей воска, 5 час- 
ТЕ ель, но не доводить до кипения, смолку 
ела ао в жес 208 анке с оттянутым носиком, 
Ределить даво р о, чтобы смолка не загорелась. 
ое изго вления консервов? ЕР 
› прочитав знаки, выштампованные 1 


7 
ую 5 консервной банки: бо 
Е иы ки: месяц изготовления 0! й 
5 ‘алфавита: в 


теу 
анят при треб 


«консервов 


Все цифры, 
ментный номер 
слева от Нее, — 
смены. Если пре м 
датой ие ставится. Г апр пи. 
тано В 3752, ЭТО ао 
в 1982 году заводом № 2/9 
Цифро-буквенныи 

что консервы сдел 

номер консервов. 
ых условий работь 
продукцию 


о ВИДА 
данного и: 
число изготовлен" 

р е. работает 
ђ если н 
консервы 


в ОДНУ 
а однои 

рт 
что 
ряд на обор 
аны 7 марта втор 
”Печень т] 


грыбные 


оте, напр 


чает, 
тиментный 
В силу 0собь 
ко иначе маркируют свою А 
номер, год изготовления консервов и их 
Такая маркировка делается в три ст ки 
зывные” завода, вторая — полностью гс 
вов. На скоропортящихся нестерилизова! 
(они называются прессервами) ставится 
ния, чтобы покупатели и контролеры бе 
делить возраст банки. 
Если на банке с бумажной этикеткой т 
как питать их значение? Предполож 
= — Первый ряд; | 11М316 
Читаем: Р.Е рыбные консер 
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ле ас сшего тие г у ‚ бу 
-. вы ся пр а ? Кар 
‹онсервы скак соусе, — Моск 
ми консервами м, оматном ^^ "Орок 
7 ТТЕ 
рар ачает гороУ Е бозначг 
25 озиач 1 о от буквы, обозначают асоро 
голубцы и Т. /^ стоящие справ“ Две цифры, У 


д датой — 
татои нома 
‚мену, цифра пере 
агра ра 
гороне банки напе, 
бные Я 
ім 2078010, оз 
1, 010 — аду 
у. 4000р 
т натуральная" 
ы иногда нескод 
ая ТОЛЬКО 680 
гиментный индек 
зая строка — 3 
индекс коноў 
лбных консерв 
ата изготовле 
тения: могли 018 


ОУ 


ы два ряда цифА 
так 
ІД 
— ном 


нак); 195 
00 


Пярнусский ру 
(последняя ШЇ 

тп 
знак); = 1. 
), в данном 0) 


ака) 


Одна сто- 


ловая 
ложка 
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18 210 
=> 180 _ 
18 230 
25 02220 
23 2070 
25 90 
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СТОЯ. 


выпущен, * 


Тертый сыр 
Томат-люре 
Варенье... 
Какао 
Кофе молоть 
Корица... 
юм .... 
Е 
а свеж: 
родина ч 


Ода тут, 
ъе 
Уксус ь ва 


Вода. 


Окончание 


май Одна сто- | Один ста- 
у Е дна чай- 2 р 
ловая кан 
обо `ұ Нзименование ная ложка ложка (25011) 
К — 
и пр  Картофедьныйјкракмал.......... 6 18 150 
ед Ию = 23 200 
смер мц, ать оо = Е 220 
броне ‚ ОЗ ЗСА = 140 
ыбы ГЫ Сахарный песок 8 20225 220 
е Сахарная пудра „еее. 6 15 - 
Е оо... 10 3 0 
‘мер 207 полос Зз 8 о т | 
меной, 00 | Молоко сгущенное... = 30 810 
овая На БЮ Молакосухое .-.....--. 7 20 120 
(УБЕ сы 5 эл А ) 
"Оды ИНОГДа Сливочное масло 9 е =’ 
ное масло. ........- 20-30 2 
ТОЛИ Растительное масло. ... 7 20 200 
ртимеңтныј Тертыйсыр .......... 8 80— 100 
ервая строка -\ ПИ сос о 8—10 25 250 
ъя — индекска Варенье... .......... 20 50 330 
с рыбных ков СИДО). сни По 9 25 = 
Кофе молотый · 
ъко дата е е ал = 8 20 = 
уднения а о. 8 2 д 
ня Клубника свежая......... а = 25 0 а 
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гсано так“ арси Нера... - 30 180 ) 
ода питьевая .,........ 8 
т и 8 25 5 
нак) йй ас СЕ 5 15 Э 
а Пярну? ай 60 5 18 250 
я (постои 
) Я ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ВЧЕРАШНИХ БЛЮД 
знаку) Не то 
И В } скисщес роь выбрасывать оставшиеся макароны, каши, 
Н 9). еро другие блюда — их еще можно использовать. 
на большим оного отварного картофеля. Залить картофель 
прогреть ни ичеством кипятка, закрыть кастрюлю крышкой 
реть мерез се В течение 3—5 минут. Затем размять или про- 
елЬНО М Добавить немного горячего молока, все тщаз — 
е » заправить сливочным маслом или маргарином, 


Холо; 
Ае (овощи можно просто превратитьв новое блюдо, и 
и пода М или сметанным соусом, потушить 1 м 
ор на стол посыпать зеленью. 
битос д Ў добавить вымытый изюм, поле 
Що, ассу тщательно перемешать, вь 
о’ „ОМ сковороду и запекать в духовк! 
му и варить на пару. Готовое блю 


ыелук и морковь надо Пассе 
саара к ним томат-пасту; смеа 
Макароны" масле, 96 пожить на сковороду и разоу М С Е 
и, пелатьи так: уложить макарон т у 
залить смесью из одного яя 


7 оду, 
ечение „ром СОВУ 


‚ка, посыпать тертым и 
24 тока, посыпа ртым (мо Ш 
такана мо і МЕ и Мок 
смазан! РЯ ПОЛОВИНЫ ст я в духовке до золотистого ш: 82 
потки С0 т сыром и 3а! б са молока м 10 получить полну зк вё 
плавлень ко. Из скисшегс Я полезные я ест 
0 моло АТОВИТЬ ИЗ Ј и вкус 0 
ИС елок И ГОТОВІ К ИСТ 
7 о И ( 
й МОЛО у ГА И 
Тг молоко нагреть в кастрюле намас а ў 0,01 5 
ны Для этого прокисшее м З па появится белый плотный сгусток то ЖАН! 
нта, когда Е а 
ком огне по того момента, Б  ыворотка ] м кастрюлю с содер уксус 
по-зеленоватая сыво х Е 
белок) и светло-зеленоватая сы го белок откинуть на сложенную лять. НЕН 
жимым быстро охладить, после ты кет ие 1—2) часов о оу 
я Е течь сыворот } ЗЕМ 
И от рар геет приятный вк Перец. 
Ченный полуфабрикат — м ттер ой продукт, Ови белый, дуп 
да б С тка - тоже ек АА " 
и запах. Сыворотка ож ра ЕЗ Кроме того с Черны 
содержит минеральные соли, молоч! | А 
Я Я с слабляющее кустарник: 
ротка действует как послабляюн 


Молочный белок. Хорош в 
картофельным пюре, с кашей. ( 
из названных блюд, добавить сы] 
массу на смазанную маслом 
15—20 минут. Эту же массу можно ры 
или биточков. Молочный белок в смеси ыбным фаршем 2 
прекрасный диетический продукт — белип 

Вареники ленивые. Молочный бел‹ 


'ной морков те сушки 
6 ния завися 
Черный мс 


лок с любым 
тйц ть, сахар, уложт 

кать в духовк 
затьи в виде коми 


сковорх‹ 


све к соединить с-манной к 
ТОЙ, ЛИЦОМ сахаром, щепоткой соли. Все тщательно рака 
раскатать лист толщиной в 1—1,5 см, разрезать на куски В Е: 
у ромбиков и прямоу г ( 


гольников И 


одать на стол А 


= 508 
ит подсоленной 8° 


с маслом и смет 


и сметаной, Й Г 
яйцо т Г молочного белка, | столовая ложка манной кри 
10, Шана ложка сахара в” 
Лип: Молочный безо л 
тоа ный белок смешать кої 


› белым- хлебом, 


с рыбным фаршем 
се 


но 
че замоченным В вод 
К, ассерованный но > МЯСОрубку, Можно добавит» рог 
сформовц. растительном масле, посолить: св? 

У Ать котлеты. поджарить их я 
Г Молочног: Е 

ого б 20 

К елка, 2 бног 183 
Хлеба, | луковица 200—300 1 рыбного фар“ оу 

Б 


предвари тельно 


8 Масло для пассеровки * | 
Мз сыво х 
сто 0ротки: На пол хлаждет 
о овину стакана ох 
р Ую лож У стакана 


о нелаок У сметаны, 1/4 стакана 100, п 
Ко нарубленной Зеле! 


ай СОЕ СТЕТИИ г „д 


— это вкусовы у. 
Специи У те продукты (соль, сода, уксус) 
ности (пряновкусовые продукты растительного происхожде 
‘применяемые в небольшом количестве в качестве приправ 
‘улучшения вкуса и аромата пищи. | 


В кулинарных рецептах не всегда указывается количество 
закладываемых в блюда специй. В среднем их употребляют в таких. 
количествах: соль на первое блюдо — 5 г, на второе — 4 г. Лавро- 
вый лист и перец — по 0,02 г на блюдо (1 лавровый листик ве- 
сит 0;01—0,5 г). Зелень петрушки — по 2,5 г. Но, естественно 
по желанию отл количества могут быть изменены. а 

Уксус придает остроту блюдам, но не следует им злоупотреб- 
лять. Не надо поливать им салат из помидоров и огурцов. 

Уксус непригоден и для блюд диетического питания, 

Перец. Существует четыре разновидности перца — черный, 
белый, душистый и красный. 

Черный и белый перец — это высушенные семена вьющегося 
Я кустарника. Цвет его зависит от зрелости: недозрелый перец пос 
пущенной мош т и — черный, зрелые ан — белые. От ве. озре 
очный ОЛОК ния зависят острота и резкость запаха. Черный перец более резок. 
соль, сахар № Черный молотый перец добавляют в салаты из овощей, в овошную 

запекать в икру. Бифштексы, антрекоты, лангеты посыпают перцем перед 

б СЙ тем, как жарить. В супы, студни, соусы кладут перец немолотыи; 
говатьи вв | горошком. 
зыбным 88 Душистый перец завезен к нам с острова Ямайки и из Южной | 
| И) срики. Аромат его пряный, сильный, менее жгучий, чем у черно- 
ДИНИТ» см И То перца, напоминает смесь корицы с гвоздикой. Добавляют его 

ательно Р н в те же блюда, что и черный перец, а также в маринады и соусы. 
ГЩ уой ‚ Юстолу его не подают. 

аиболее удачное сочетание — черный перец пополам © 


для 


стым. 
- ийй Е Красный перец, назынаемый иначе стручковым, кладут в 
ложка ое соусы (1 г на [л соуса), добавляют в борщи, гуляш , 
у рефстроганов, бозбаш, бешбармак и другие блюда из мяса. 
вровый т р привозят из © 
бны Крыма и лист. Листочки благородного лавра пр из 0 


Ба авказа, Растет он по побережью Средиземного моря, 
верной А. рг. 
т Фрике, Англии и других странах. р 
5 И лист придает пище неповторимый аромат Нак 
М | к Рща; щей ассольника, ухи, солянки вполне доста? 
ас рит ] 2истик а, хр › ухи, У 
руу 1 
г щные же и грибные супы его лучше не класть 
‚мата грибов и овощей. 
ных, мясных блюдах, кушаньях с 


ас растет в 
сло. Горчица у нас | 
т масло. 
Северном | 


это Не ТОЛЬ 


Кавказе 


О 
совыва | 
выпрес ко приправа 


Казахстане и на 

Горчица Б 2% 

г смеси. 
И масляные заправка для 

Горчичная 92 чайной ложки са? гавр 
желтка, соль, е раст ь. Непрерыві 
ножа — все смеш титель Х (125901 
3 чайные ложки ВЕС ы 
ловых ложек уксуса ип 

Заправка для селе 
желтки: 

В окрошку, 

ию. 
где чем жарить мясо, мож 
станет сочным и вкусным 

Горчица сохранится 
ее молоком или под 
а засохшую горчицу можно ра зба 

Вкус супа улучшится, если 
его горчицей. 

Очень вкусен бутерброд, кото] 
на ломтик хлеба намазате 
колбасу или брынзу. 

Заправляя салат из Е 
небольшое количество гор 
ИЛИ в сметану, маионез ) 

Горчица лучше сохраняет 
ВОДЕ, а на молоке. 
Если горчица засохла, 


Она и 


салатов г сто 


р ерны 


сборную солян! 


но 


ышку бані 


тонкий 


сяин 


и белого вина и еке адаби Е 

Горчице, тьда Треишного о а, добавле 

ный па. ленной из 100 г порошка 
Готовя го і 


рчицу 


Той аско рбиновой к 


добавить вн 


орех это 
Которое ра 


жг Учим вкусом 


108 


Нижнем ово, 
ў 


1ет в соусы 
УЫ; Зап. 
Ч 
товои Горчицы (17 
| 
й перец на кони 
помешивая, ВЛИр 
ь. Добавить а 
1ько не надо Клас 
т 2 г горчицы я 
горчицей 


— мя 


гуть, если развес 
ТОМТИК ЛИМОН, 
стол 


заправить 


приготовить, так 
сверху положит 


можно добавив 
тнечным маслом 


ги развести ее Не 


несколько КОЛА 


ая к 6107080! 
Я 
придаст ей приЯ 


асте 
ее немного раб 


семі 
высушенное © 


ова) 
стет на острой 


районах Индии и Центр 


„пеше 
и сильным 6 


ный Й 
Оре р 
Не мясо Бр х ДОбавлятот в соусы селедочв 
0 › Овощцо соусвы тоф 
на ох Ш0ре, в тушеные с Карин | 
лое (на ко ОРОшо класть его в те | 
АУТ перед о МУКИ Г). вето’ 
6 ©Кончанием варки, а В 2 
шенна 
пру ная Ё 
Ридает блюд очка Цветка тропического тв? 
Сильный аромат, поэтом 


Тмин, 
три ИЗГОТО! 
нышками т! 
Бадьян 
к, кренл 


киселей, ва 

Розмарі 
ЯВЛЯЮТСЯ с 
Пищевая П 
вкус и 


меняется в строго умеренных дозах. Гвоздика незаменима в мари 
полах (особенно для грибов), соленьях, мясных блюдах, соусах 
шаньях. сал 
сладких ку! З 
а, М б Корица Кусочки или порошок измельченной коры тропи, 
Пом. К ческого коричного дерева хороши для некоторых соусов, марина" 
Аҹ ов, многих блюд кавказской кухни. 


аву Корица — одна из лучших приправ к сладким, молочным, 

Ольқ; овощным, крупяным блюдам, а также к маринадам, 
о еу Корицу добавляют в бисквиты, пироги, яблочный фарш, слад- 
ют > кие соусы. Очень приятный вкус приобретает простокваша, кефир, 


т Т творожные пудинги, молочные кисели, если в них положена щепот- 
ка корицы. 


ать Горчица) Анис и тмин. Они отлично заменяют друг друга и используются 
Е. при приготовлении кислосладких соусов (1 г на литр соуса, плова, 
Хнуть, еси сырковой массы, творожного пудинга, салатов, булочек и печенья. 


Очень вкусна тушеная капуста с тмином (2 г на 1 кг капусты). 

Тмин, придающий продуктам приятный аромат, используют 

> при изготовлении сыров. Хорошо перед выпечкой посыпать зер- 

и на стол Зала нышками тмина ржанои хлеб, пирожки, булочки. 

Бадьян. Замешивается в тесто для выпечки пряников, коври- 

10 приготоввй жек, кренделей. Он применяется при приготовлении компотов, 

ы, а сверху киселей, варенья. Закладывают его за 5—10 минут до готовности" 

Розмарин. Это вечнозеленый полукустарник, родиной которого 

о 2 ляются средиземноморские страны. Ценится как замечательная 

ет, МОЖН пищевая приправа. Листья розмарина имеют горьковато пряный 

удсолнечныМ вкус и употребляются в виде приправы к различным мясным 

а блюдам, особенно к жаркому, жаренному на решетке или вертеле. 

азвести Необыкновенно вкусен та цыпленок, натертый свежим или 
сушеным розмарином за несколько минут до жарения. 

В сочетании с базиликом, петрушкой и щавелем он употреб- 


ИТЬ ломтик лм 


сли р 


кол к г 
т нес я В виде приправы к начинкам, в частности к домашней пти- 
; ясу. 
К 
зленнай гай варе озмарин можно добавлять к супам, салату из помидоров, 
я прид“ ты и или тушеной рыбе, грибам и различным маринадам: мяс- 
52 и ‚рыбным, овощным. 


РАСТЕНИЯ, ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ В КУЛИНАРИИ С 1 


Пе 
Расте уша, Хрен, укроп, анис и другие известные огородные 
ми гоню вошли в наше меню. Но сколько еще есть расте, 
нения в м ых мы проходим, не зная их полезности, способов а 


Стъя Молодой Р 
і тои горчицы. Из них можно приготовить вкус 
әжет быть и превосходным гарниром к. 
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ава й 
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›венный, Огородный), р ои 
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т д ТА 
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Бази мен А 
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ВЕ уники. т ветки И ЛИСТЬ? от 
 Донник Сухие ц ре 
к. Л ) ИИ В. 
НОСТЬ. П рименяют дл у ЕСТ. р т 
Е ОНИ И пользуют ка! | и. сусом ? 
зы ные ь ) пот для аромата а вк) Зел 
баладу еи т я пищевых Жироз бролоР' е В 
покри ия умелі и головками зате и Л 
"кн а и стебли от в качестве салат р м 
= | хаси. придают И} 
ляют супы. Молодь Тои 8 
9 еном виде Т ] “ 
В ква. Листья } употребляют Ловы 
Костяника. Вы і иселей, мора листьев 
качестве приправы, с вежие г те 
Шафран. Высушен! 


ет. Их добавля теор 

АОН аромату и д 

образный вкус и г ун, 

ют также в плов и другие вос Ш ее 
Барбарис. Мелкие и соч! 


к острым того, она ят 
на вкус используют для М применение 
мясным блюдам ющие приятівї дак К со) 

а сит у І со А 
ль и ЕН инги, компот собый ароз 
устойчивый аромат, д Ія В.с дуван 
кондитерские изделия 


Душица. Растение с силь 
при засолке огурцов, грибов, и 
кваса и настоек. Ее кладут также в 
жаркому. тушеному и з 


іхом. Примевяй ГМаринуют 
прият 1 хо! н 
и пя при отовлей, а Гот 
м соусы Леной 
щные салаты, @0у ти ВО) 
апеченному мясу 


но Зуют справ 
-о расте Уот ка 
Имбирь. Корневище тропического камышеобразного Раа КЕ х 
Имеет жгучий вкус и специфический запах. Его добавляют 8 © упы ТУШ 
Мариналы, сдобные изделия ит.д ВШ Пам 
ся Барсы, Маринованные, вяленые или соленые нераскрие ук баните ма, 
цветов каперсов доб: І т и обр 0 

авлу вк › тепловой Св 

К солянкам СВиному шиицег еде м 


б Пей Я з И 
> Это, выс тю, бигусу, различным соусам: ний оца Име 
косточкой, усушенные 


ле 
целиком абрикосы © УД х лс 
Курага. Аб 6 жир н 
- Абрикосы _ ам, 
косточки. АОИ “Шеные, разрезанные пополам ым 
м Е р" жа 
айораң Листья И стебли Ревия упот и3г010 А ие, 
ъменей О В _ 
меней и других мясны бр полн" "қу дам 
о 2ивкового дерева, снятые при оды" | Ж мо 
К самос обретут черный цвет. ИСП0 {7 то 
рер оятельнор блюдо пр , у ыр С, 
в, очен Эшины его используют ды а пк. 7 А тр 
Кофе. Ятоды очи” приправы к говЛИ ож 
®ь ароматичны, имею х 
110 


Фенхель. Мелкие сушеные семена фенхеля Кн : 
ве приправы к и блюдам и маринадам, 
страгон. свежие или сушеные листья растения сильным 
матом добавляют в маринады, салаты, соусы, приправы. м 
Портулак. Используют свежие светло-зеленые листья, котор 
Уррог — снимают через три недели после посева, незадолго до цветения, 
облу ат Их можно тушить и жарить, а также добавлять в салаты из све. 
ют жих овощей. 


А 
еи ДЛЯ Сл Настурция. Листья растения с острым своеобразным запахом 
У У и вкусом употребляют для приготовления вегетарианских бутер- 


\ бродов. Зеленые, незрелые семена диамезром не более 6 мм, вы | 
Качать моченные в уксусе, используют как каперсы. 
Хрен. Листья и корни хрена незаменимы при засолке грибов, 


придают им пряную остроту и предохраняют от раскисания и порчи. 


© плоды уп Вишневые листья. Придают соленьям крепость и хрупкость. 
‚ления киса Липовый цвет. Используют как заменитель кофе. Из молодых 
(я 8 листьев липы можно приготовить богатый витамином © салат. 
х придают тез Мята. В пищу пригодны листья около цветка, Это древнее 
‘евый цвет, ИХ Й лечебное растение широко используют благодаря его особому 
аромату и другим полезным свойствам. Мята хороша как заварка 
ОНОГО Цвета, КЮ ИЗ высушенных листьев, прилающая особый вкус чаю. Кроме 
‘елей. ПОДАЮТ 10:0. она является превосходной столовой зеленью, однако такое 
селен, применение мяты менее известно. Мята, добавленная в небольших 
ди дозах к соусам, супам, салатам из свежих овощей, придает пище 
ТОЮШ особый г а Ле 
ния, ИМ № ти аромат, вызывающий аппетит. 


ки. пудИн Одуванчик. Цветочные почки употребляют вместо каперсов 


Маринуют и примешивают в солянки и винегреты). Из молодых 


ахом листьев готовят салаты, предварительно залив их на 30 минут 

м зап П О соленой водой или, обдав кипятком для удаления горечи, шинку- 

о: для Баа заправляют уксусом и сметаной. Поджаренные корни исполь- 
е т как суррогат кофе, 

ШНЫ! П: Е Ф 


супы. С Ушья сумка. Из свежих листьев приготавливают салаты, 
т “смена заменяют горчицу. 

рани а. Если зеленью пижмы обернуть мясо, оно дольше сох- 

о ежи: Листья пижмы заменяют корицу и мускатный 
> имеют 


приятный вкус‘имбиря и применяются для аромати- 
И ‘кексов, Е 


Олынь об. 


стовые черешки, собираемые в мае и 
©. ИЗ них готовят компоты, салаты, со. 


срная. Листья применяют как 


ва 


т миндаль, при ИзгОтов 
ла 


сна тыквь 
ЛЕНЕ ы применяют для отдушки кондите 
Л солений, мочений 


маринадов, 
г. ) дые г 
требляют в пишу молодые побеги, 


Ј Пү ле 
ий. Корни использую! ЕА и аа СУрротат 
2 Е хи С вме: те с косточками Пр 
муха. Мука из сухи; ДВ тес. | 
в качестве инки к тесту, 

иготовления киселеи. с № 
иандр. Свежая и сушеная ання В период 177 
рименя ется в качестве прян алатах, в супах ң 
блюдам. 
ярышник. Из сухих.плодов гот 
астертые в муку при выпечке _ 
О придают выпеченному хлеоу 


Бузина черная. В пищу испол! 


иком во взбитый в пену яич тосыпают сахар 
П вкусное воз 


тг заменяю 


имер 
10и С медом | Е 


азах 


3 16 


приятным запао 
риготовления (сал 


сладковатым вкусом, используют 
собенно полезно применять его р: сной, когда др) 


паминных растений еще нет. 


Тимьян (чабрец). Время сбора у] май-июнь. 
ется ботва. Во время цветения ‹ лют на высоте 29 
мли. 4 
| Тимьян обладает пряным запахом и вкусом. В свежем й я 
М 


виде 10лизуют как приправу к жаркому, соусам: 
З Ера е, овощам и салатам, а также для приготов 
Д и фасоли, при засх огурцов и изготой и 
Т (7 ў че зринот о 
ру льзуют в качестве пряности при марино? 
. Молодые листья У 
Шей, супов, поре, са 
КИПЯТКОМ. 
ау применяют 
И — как суррогат 


вле 


потребляют для пригот 
У А но" 


латов. Перед употреблением 


м 
үх прі? 
как пряновкусовую прика? 


‚ Листья кав 8 
растения ис В < Прир?“ 
вкусный салат используют в пищу как ПРУТ | 
Нежные д Е ЗУ 
ения ИСТЬя с приятной кислинкой исполь 


@ листья Я 
З з 
побегов и Е 19льзуют для салатов, И тр 


5 
кий а әрневищ готовят пюре, а #3 В 
роматный напиток, 2 ў 


приг 
Витодны для приготовлений 
№ 


ой. М. 


ол А ТВ 
"Отут зам А свежие листья добавля 
ЫЕ корицу и гвоздику: 


ты 

:, ПОСЫПАЮТ а. 
вкусное вй. 

[. 

ге приятным 

'риготовлении 8 

‚есной, ком» 


Сервировка стола 
И... застольный этикет 


красиво оформить то или ино, 
Е нса значение имеет то, как 
а в каждом конкретном и 
А Л Му 
оне то определены лишь несколько УЗ» 
т ) 


ГОТОВИТЬ 
очно. 


и 
7 


Стро П альны зоной 

У, Э личного вкуса, реальных возмоҳіа В 

ро т ое чтобы было удобно, опрятно и красы, 
л эЧ 


то обычный меиный обед, Вс 


х — будь 
всех случаях — 07 
ом близких друзеи или 


праздничный 
ашенными, — стол должен 0+ 


Ба каждого конк 9 
суды также виа А в будние дни нет ничег 
г желате 3 Дни а 
го в том что кто-1 ком предпоч 

А Г І івят его“ любиму 
ат го стакана, что малышу п х любиму 
но о: 1 начения, но 


пи или зарж 


іми краями, чашки с отколот 
е вилки. Ч 
Внешний вид накрытого стола 
опервых, скатерть. В исключитель 
ить клеенкой, только с непременн! 
`коризненном состоянии — не поре 
ются. рисунок не стерт. Скатерт 
пребование к ней — свежесть. Хорошо выглядят 
ИВчатые, в горошек, с разноцветным рисунком 
.^ жно_ сделать самим ИЗ декоратие тои ка} 
каймой; тесьмой и т. д. Из отделочно 
же набор салфеток. Кстати, о салфе 
р очтение бумажным салфеткам 
от лишней стирки. Между тем нес 
ими салфетками. Подобранные по 
НИ К скатерти, они усиливают впеч 
стола. Совсем не обязательно ск ыва 
нан образом – красиво то, что просто коё 
ЕЯ делать салфетки поярче в форме Каба 


ола яблока, груши — или украшенные забавной 2 
Отивам известных сказок. 


стол для ГОСТЕЙ 


ни мож 
Большинство! © 


т гигиеничны И № 
М 


дует пренебрегат 
и фактуй 


цвету, рисунку К 


ле от красиво, р не 
ать салфетку кёћ 


д ув 
СЛОВ 0б обе и Ужины требуют особой сервира, Е 
и_б денном столе. Он должен быть В * 
" 63 Пятое, 
на 
Мо; 


стола, Нарядно И КРКУ 
тна, отделанные в 


ств: оси 
рых случаях традиционная бел ини 
55 НаКрахмаленная и выга 


| 
| 
| 
114 Ь 


ла 
ми ввер 
за тарелі 
р 
релочк 
ке сл 
Я по] 


ЩИПЧИКИ 


Она должна быть такого размера, чтобы края ее свисали со все; 
орон одинаково на 20—30 ом. Под скатерть Обязательно надо, 
постелить легкую плотную ткань. Это предохранит стол от горячей, 
посулы и случайных пятен, смягчит стук тарелок и приборов. 

Если гостей приглашено много, а одинаковых столовых пркос, 
ров и посуды недостает, пусть это вас не смущает. Главное, чтобы 


10 слуц А) обеда или ужина лучше использовать белого цвета, причем салфет- 

ДНИ Не 

о Нет У индивидуальную салфетку ставят основную тарелку, а затем тарел- 

ІВ Д Дор ки для следующих блюд. Столовую салфетку кладут в тарелку 
ЯТ его лб или слева от нее. Посуду ставят на столе строго по прямой линий, 

Г Значения №, отступив от края стола 1—2 см. Все столовые приборы расклады- 

1 


ОЯТЬ та е, вают строго симметрично в том порядке, в каком ими будут 
[ками ИЛ пользоваться во время еды: те предметы, которые понадобятся 
у аньше, находятся дальше от тарелки, откуда их удобнее брать. 

р у | р 


Нож кладут справа от тарелки 
Н ВЫЗЫВаЪ № ми вверх. Суповую ложку 


езвием к ней, вилку слева = зуоца: № 
ут или справа от тарелки, Или 


чаях ее Мож за тарелкой вместе с десертной — параллельно краю стола. Ложки 
вием; Что ОШ лежат ручками вправо, выпуклой стороной на, столе. Хлебную 

тарелочку ставят слева от основной. Мисочки с салатом находятся 
я у нее не 32 


ЫТЬ любой 09 также слева, но чуть дальше. Ко всем блюдам, которые не сервиру- 
Ются порциями, подают специальные ложки, лопаточки, совочки, 

лядят ска С Шитики. 
<ом. Так В центр стола ставят красиво украшенное основное блюдо 
гкани. КР (к примеру , мясное или рыбное ассорти, разнообразные бутербро- 
можно @ й 025 красиво оформленные и непременно маленькие, на Уодин 
"Больший й уе ), вазу с фруктами, судок со специями. Ближе к центру 
ничий! А размещают тарелки и салатники с холодными закусками. Вина 


ГИГИ бри Шапигки могут стоять в разных местах. Рюмки и фужеры ставят 
ет прен ку я “РЕД тарелкой чуть справа. 
„ рису аси я 
ие од ЦВЕТЫ НА СТОЛЕ 
зать Е. Очень н 

сто: р о арядно выглядит стол, если он украшен цветами Но 

ро фор ЭНИ не должны Е: 
ев Лом. Поток. Заслонять собой блюда и мешать сидящим за сто- 
нЕ 20°” букети ак оМУ цветы надо ставить в низких вазах небольшими 


и, в удобном месте, совсем не обязательно в центре 
пацер, оо заменить каким-нибудь другим сосудом — 
ы Цветы нфетницей. Тогда стебли надо коротко обрезать, › 

плавали на поверхности подобно водяным лил. . 


И в обычный день х ва 
р орошо иметь на столе ва 
Зумсется, Е 
о 


все зависит от времени года. Новог, 
очарование придадут небольшие 
ьника, г 


ть придают сто, 
его Для такого 


А СТОЛА ДЛЯ < ВОЕЙ СЕМЬИ ТА в 
СЕРВИРОВК! А и. ко 
его стола зависит от во зраста членов (1 \ 
1 домашнего Г З завтрак эт са м ПР тв 
Сервировка 7 ремени года, от часа 2.8: Тра К Это или 06% д, А 
их привычек, 01 наконец, ОТ КОЛИ ества сидяц иштии ВИЙ Сол 
чик или УЖИН, ^^” обеда правило, не получи 0 
ПОЛДЕ бшего семейного ‹ оте ИЗИ ет К" еко 
В будни о ‚ пни вся семья Со0ире“ гся за обеденным № Ро 
Только в выходные ся ‚› что-то особенно вкуса одну ой" 
акие дни ХОЧЕ ’”тить тепло домашнег Ц ОЖК 
лом. В ге, В приятной беседе ощутил пло омаи 774 лож 
провести СНА обелы особенно нужн г детям. Они учатся вест 
е совместно" < оі < ч | ТОВЫ? б $ 
рое з столом, правильно пользоваї ловыми прибора 
себя 32 ОТО до 1 ‚тывать с детства, н це 
приобретают навыки, кото] 21 Клс 


раньше, тем лучше у 
Обстановка, в котором изо 
большое значение для ро 
помещение, будь то стол 
аппетитн 1а, поданна; 
вая хозяика созд ют ( 
у детей и взро х. Вот 
для своей семьи всегда 
в привлекательном 
удовольствие всем си 


ся человек, име тей НА 
г. Светлое, чи  небколЫ 


збуждают аппетії подают 
для гостей, ной небольш 
г и подавать еду ку, а на. 
Крас й стол доставляет 
) СИДЯЩИХ ДОЛЖНО 


соответствовать размерам стола (и ) см начеловека) 
СЕРВИРОВКА СТОЛА К РАКУ Пр 
сят 
Приятный завтрак в кру ) собствовать хоро" аы а 
му настроению на весь день. А 1 во убранным столом, т 
когда все члены семьи объ см е, 
дня ) мьи обмениваются впечатлениями, НОВОСЯЗ П 
станет хорошим завершением ДНЯ мат 
Сервируя стол к завтра ной тарелки, по! с 
чашку или стакан на бл у ра е 027“ Хор 
кончика ножа, ДНА : которые ставят справа аб ипо 
Учка чашки и ложечка на блюдце долЖНЬ вей лук 


т Удобнее пользоваться. Если к завтрак Е Манный 
зло Оно должно быть в специальной подс 
авят на блюдце или на тарелку ДЛЯ х 

кы у д 

Для яйца. Лучше, если такая Лото фу. 


Рюмочке, котору = 


Здесь же 


Я привкус я ической бывает хотя и слабый» , Ь 
ередине Уз Яйца, сваренные вкру т отта очищен” ен 
и кофейни оок, но под рукой у завтрак бы | тат 
за также ко (8 ТОМ случае, если напиток» ый 5 
ИЛИ джемом инок с булочками и хле0®* а 
вать кофе ахарницу и солонку. поди л К 
Ў Чашках без блюдечка. На него к хта 
ЕРВИРОВКА < №№ 
и приня А СТОЛА КОБЕ Е ш 
ТО’ ставить немн ЕЮ 90 ое 


ого отступив от КРАЙ 
'риборы в таком порядки 
З первую очередь, бЫЛ га 

Стакан, слева от тарел 


К ра 
"97 Б "КЛадываот 1 
ОдЪз 
ем нож. ван К 
в С, 
ки 
116 


для компота или салатник. Ложечку для ‘компота кладут перед. ь. 


тарелкой ручкой вправо; рядом с ней находится и прибор для. 
зет десерта, причем так, как его берут в руки: нож = ручкой вправо, 


то-то вилка — ручкой влево; оби салфеточка лежит слева от таре 
. ки Солонки должны быть поблизости от каждого прибора, поэто- 
© му рекомендуется ставить на стол 2—3 небольшие солонки, а не 


детим а одну большую в центре стола. Суповую миску с разливательной 


< й ставят в центре стола или с края. 
Столов . ЛОЖКОР р р у 
ТЫвВать Зза зр 
е СЕРВИРОВКА СТОЛА К ПОЛДНИКУ 
Питается К полднику стол сервируют так же, как ик завтраку. Лля ГОС 


| Че 

1 ПИЩИ, са тей или в праздник, когда вся семья собирается за столом, ставят 

вкусом үб Ї несколько блюд с кондитерскими изделиями, оформленных проси 
мана то, но красиво. 


Су Й 
{вон ПОСУДА Если подают сухое печенье, на стол ставят тарелочки; если же 
И возбужлкта подают мягкие изделия из теста, возле каждой тарелки кладут 
ГОЛЬКО ДЛЯ а небольшую вилку. На блюдо с тортом следует положить лопаточ- 


ть стол и ПолЕа ку, а на блюдо с печеньем — щипцы. 
ытый стол 203 
число СИДЯШІЙ СТОЛ, ЕДА, ФАНТАЗИЯ 


челов ; о 
60 см на "Принарядить” закуску не так уж трудно. Всего и понадобит- 


ся-то острый 7 а а 5 > 5 

ТРАКУ В рый кухонный нож да немного выдумки, изобре 
ВОМ Й ЛЬНОСТИ. 

способст Ў Привлекательный и аппетитный вид любому блюду можно 

сиво У ран И придать с помощью различных овощей, как свежих, так и консер: 
і ЙН вированных. 


в орошо, если их много — разнообразных не только по вкусу, 
Я и по цвету. Обязательна зелень — веточки петрушки, сельдерея, 
Ук, горошек, огурцы, понадобятся вареная морковь, марино- 


а ставят Э перец, свекла, репчатый лук, капуста, помидоры и т. Д. 

блюді, иные овощи надо разложить так, чтобы они контрасти- 
а Если воро 10 цвету, Овощи, нарезанные мелко, можно расположить 
ся. инал фе У 8 основной закуски небольшими горками (вареные карто- 


55 морковь, свекла, салат из свежей или квашеной капусты), 
те кружочками помидоры, огурцы и другие овощи луч- 
кожить рядками по краю блюда. 
оиз ОГУрца. Для этого украшения нужны крепкие | 
ки, Каждый такой огурец или половинк 
пластинками 


листья, 


ив” капустные 
трубочкой вто 
ковное колечко 
73 
ни я тюобую 
крашают любую >“ 
дополняют И У | аы 


ломтики 
дать их по ЦВ 
к столу. По 


ные фрукты: о 
апельсина. Размец 

Сливочное масло 
дится без сливочного ИК ) 
или на тарелке, нарезав 
Можно подать мас 
от него сколько 
украсить двумя-тр‹ мя 
и овощные, но только 


нужно. Но в 


ее в очень горячую 
они не потеряли ‹ 
610 таких лепестков 
положить зеленую гороц 
мидора, огурца, свеклы 
Из сливочного масла м 
берут не очень твер о 
12—15 раз брикет по 
веерообразная масса 
внизу. Края готовой "гі 
перцем, 
„ Украшения из яйца, моркови, све 
грибочка” из яйца и поло 
того же яйца сделать 
нужно срезать та 
яйца вырезать 


”рыбью голову 
› чтобы оно стоял 


у 1ки моркое 
из помидоров. Очищені 
дую‘ половини 
Затем разу 
УА раздвига 0 
Редиего разме 8 
У ЧУТЬ-ЧУТЬ |раздвин 
2—3 зеленые го 


ИЛИЯ” из 
епчатогы 
Упную лу Репчатог 


Ток готов. С 


рошины. 


Стрые атем че 


з. 
концы лепестк 


можн; 


етка 
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асла. Делают их, 


1ренноё вкруту! 


то с на 


ра помидор мо 
тут ъ дольки 


о 

ковицу, Уа: Очистить и вымыть холоді) 
е треугольники М ножом. от центра лукови : 
отделить Разъединить луковицу на 85 

З З:ешуйки луковицы одну © 
шуйки вложить ДР. т 
лепестками ов одной чешуйки пер 
идущего ряда: о № 

круглить (делать 2 


пред 
из слегка за 


ложить листья © 


сверну ть каждый Маленьку } 
пстый ствол листа срезать), одеть № 
(толс тнить кулечек Различи, 0 
о на блюдо, украсить овощами, Зёл 3 
закуску свежие и Марну 
ВИШНИ, ДОЛЬКИ ЛИ 


как подскажет 


пи одно угощение нее 
можно просто в масла, 


ужочками,  Шарикаа 


›бы каждый мог а) 


ка непременно 0) 


нарезается, а насар 
й ложкой, поту 
кие лепестки. Чтоб 
в холодную водї 
цветок, внутрь й 
красного перца № 


здички”. Для (2709 
‚скребывают нок 
На ноже образуя 
и соединяют ко 
посыпают краб 


Кроме традишионӣ? 

помидора мока 
>м. В верхней 83 
< отварной море; 


рочки для глаз и 810 

г или све ША 

помидор разрезают р . 

У нарезают на тонкие ломтики, Нё к | 

әти ломтики руками! сиб 

жно надрезать» нек 
и вложить В ® 


лы. 


И 
№ 


‚лата: 


из колб: 
колбасы 
острием 
вают "к 
или нес 
веточку 


Такие лилии из лука можно подавать как самостояте 0 
закуску, а можно украсить ими салат, селедку, рыбу, отварну 
картошку. а Я ] 

Листья” из огурца. Подойдет и соленый и свежий огурец. 
Главное, чтобы был он ровный, продолговатый, Огурец разрезать 
наискось, уложить срезом вниз на разделочную доску, надрезать 
его, а потом развернуть. Такими листиками Украшают салаты. 


5 


УЖ осн Роза” из свеклы. Варенуло свеклу разрезать по вертикали по- 
юбь Каму Ы толам Половинку свеклы положить разрезом вниз на разделочную 
н 7: у доску и нарезать тонкими пластинками, затем выложить из них 
КУска неру, ® розу, ставя пластинки горизонтально. Розы могут быть разного 
Масла, Ду, размера — большие и маленькие. . 

Не нарез 4 Ромашки” из вареного яйца. Яйцо сварить вкрутую и, не вы- 


Иной “Ч нимая желтка;аккуратно по кругу срезать тонкий слой белка, 

Н лОЖКоХ, который потом свертывается наподобие цветка. Такие ромашки 
Тонкие лепе особенно эффектно смотрятся на фоне зеленого горошка. Одна 
ё ИХ в ХОЛОН! горошина кладется внутрь, как пестик. 


гь в цветок, в ”Кулечки” из) колбасы. Мясной салат украшают ”кулечками” 
иса, красного ея из колбасы. Такие ?кулечки” делают из тонко нарезанной вареной 
колбасы. Положив несколько кружков колбасы один на другой, 

А, НУЛЕ ОСтрием ножа надрезают от середины до края и затем заворачи- 
ГВОЗДИЧК ГР вают Шкулечком”. В ”кулечек” можно положить немного салата 

| поскребыв или несколько ломтиков огурца, помидора, кружочки редиса, 

бе. На нож | Зеточку укропа или петрушки 

ка и 06 т 

гка посып ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 


оф Студень. К праздничному столу его нужно подавать красиво 
0 


мленным Для этого на дно фс ет положить кружоч- 
дно и р о на дно формы следу руж Г 
го пом эк Ки вареного яйца, мале 


ное е м нькие веточки зелени петрушки, звездочки, 
варё! Ва 6 „ВеЗанные из вареной моркови, полить их несколькими ложками 
слоном ар ой Е) тона. Затем поставить форму на холод. Когда бульон с укра- 
очек 0 т" и застынет, налить в форму предварительно остуженную 
и для будуе студня И снова охладить. Перед подачей на стол форму со 
че еклы: день м надо подержать над горячей водой. Затем выложить сту- 
и св ма @людоји разрезать на куски. 
оми Крупи, ованные грибы. Маленькие грибочки оставить целыми, 
кие елены ауе, добавить растительное масло, репчатый или 
омї сколько Е и выложить на тарелочки. Сверху поста 


тук маленьких грибочков, между ними посы- 
нарубленный зеленый лук. Г 
т доба с ашеной капусты. Перебрать, крупную пору! 
кусу ить нашинкованные яблоки, маринованные ф 
У сахар, растительное масло. Уложить ка 
маринованными фруктами или зел 
ет. Его готов 


мелко 


заправить свеклу растить 
и только после этого м 
‚дет гораздо красивее т 

7 
Т 


отдельно 


перемешать 5 
Блюдо 0) 
нный цвет ‘ 
тоненькими ломтиками отв 
и, чередуя, Уложить на озади 
и маринованными фрукта 
значала приготовить филе отрезать пои 
‚ль хребтовой кости |. 
от реберных костей, [08 
ом и нарезать на у 
картофель, моркои 
смешать и подр 


ойестестве 


жить обе части филе дру! 


Г Для гарнира 
ставить голову. ; | тр 
а зеленый, ЯИЦО НЫ 


свеклу, лук репчатый и 
заправкой. А | „ай т Т. 
Для заправки потребуется кипяч :ОДЬ четверть йе 
кана, масла растительного 1 чайна сахара — І 
1/2. чайной ложки › уксуса — чаи 


ложка, горчицы - 
ложка, перца — на кончике 
шать и залить заправкои гарнир 
Очень хорошо подать к се тедке 
картофель, посыпанныи мелко нару! 
”Кулечки” из красной рыбы. Л! 


вкусу. Все перак 

о подачи на 70а 
мо с огня, ОТварій 
кропом. 
красную рыбу. в 


ножа, ( 


зать тоненькими ломтиками, сверну 

жить на тарелку основаниями к 

положить дольку лимона или веточ! 
Фаршированные яйца. Они очень 


и для фантазии — простор неогранич 


10 минут, иначе они приобретут не 


1й кулечком! и 

н В каждый К 
Украсить масли 

нот праздничный 002 

1. Яйца варить не боле 


ый оттенок, Дё и г 
и 


НМЕ 


их ух С Р Я 
ухудшится. Крутые яйца разрезать 1 ‹елтк нутьи 
пользовать для приготову ВоБеать вдоль Же В мо 
из селедки или аа ордени: нанинки Приготовить фарШ МО 
мясорубку и расте лек: разобрать от костей, пропустит ых 
зовать также рыб оза с желтками. Для этой цели можно АЫ 
пеленки: желтки ме консервы с добавлением масла. ИЗ куре 
лешать с пече В сз. (0% 
с печенкой и добавить майонез С ый 


Цами: желток 

ок разм 

ог змять со смет; ; Е Е 
Урчики. С томатом: р метаной и добавить мелко ваи аў 


В этот фарш ае желтки смешать © ТОМ ай 

О добавить р им 2 ом. Если сот к аў, 

Ў НО Приготовить уз) но тоже мелко нарезать: п 

? МОЖНО Наполня. А отваренных грибов. си 
б аз елки. Чайной ложечкой 

слав плавн › придать ему форму рыбки» из о ор 

к. Легко сделать различны 


сом 
и мелко нарезан 


тото огурца, 
Красить зеленью, кружо 
и вы убедитесь сами 


я 
троп фарщированных ЯИШ Дл 
Устить его через МЯС 


120 


Ир, т 


смазать тонку 
сочки мяса и 
заиная ложка 


‚ Основные 
УГ положит 
блю 

да, 


ать с желтками, добавить, немного майонеза. Хо 


Рошо все пере- 
еъ, чтобы масса получилась достаточно густая 


„но не рассып 


ля, чатая, Разрезанные поперек яйца наполнить повыше этим фаршем 
Рино и придать ему форму головы цыпленка. Из вареной моркови 
ить В М нарезать тоненькие брусочки, заостренные на конце. Сверху на 


филь. М головке цыпленка” сделать три небольших углубления и вста 

ЧО рить в них кусочки моркови, получился гребешок. Глаза можно 
Во сделать из сушеной черники, горошин перца. Для того чтобы расста 
вить цыплят” на блюде, надо нарезать каких-либо овощей, чтобы 


ЯТЬ к | белки не скользили на тарелке, Вокруг ”цыплят” положить по 
А а фе, | краю тарелки зеленый горошек и свежую зелень. о 
лень, Смеща Чешские хлебчики. Нарезать белый хлеб ломтиками в 7—8 мм 
\ толщиной. Отдельно приготовить любой салат, заправленный май- 

›И Воды = |. 0"%20№ и покрыть часть ломтиков этим салатом. Сверху положить 
тожка, сада В кусочки вареного мяса, колбасы, рыбы (смешивать мясо и рыбу 

АИ не следует), кусочки крутого яйца, листик петрушки или сельде- 
лового УКС рея. На бутербродеможно сделать колокольчик” из сливочного 
— ПО вкус). №8 масла и внутрь его положить немного шпрот, яичного желтка, 
ОЛГОЙ ДО ПОД несколько зернышек икры. Другую часть хлебных ломтиков 
‚ прямо с огни смазать тонким слоем сливочного масла и на него положить, ку- 
ым укропом. сочки мяса или рыбы. Салат в этом случае кладется горкой (1 
ую красную Рё Уайная ложка на бутерброд). 

ы 37, КОИ? = * 

аждый кулака * 

я В крамя Основные кушанья надо укладывать посередине блюда. Вок- 
тена 5 ре ожить гарнир из овощей так, чтобы он не свисал с кра- 
раша ея юда, 
ый. Ла Мясо. режут на небольшие куски, немного наискосок, попе- 
ивы ел елок. Чтобы оно не распадалось, резать его надо ох- 
доль, И Н 
Приго; Д алац, а ют на куски и складывают их так, чтобы она 
косте ғ им в 
г этой цел паши ТРаСТное сочетание красок придает кушанью вид, возбуж- 
пение на, ўкра ир и производит приятное впечатление. Так, ветчи- 

обав вкрутую а листом зеленого салата и четвертью сваренного 
Авит атпетитнер нем, приобретает более насыщенный цвет и выгля- 
) а 22 


Рощо смотрятся н; 


16 кильки, п 
ХУ зел ВОЛ 
бл 


а столе кусочки тресковой печени или е 

к оженные на кружочки яйца и посы 

еНОЙ петрушкой, луком. 
для праздничного стола зависит от уме 
СМИтесь готовить те, которые плохо уда 

ния которых чересчур трудоем‹ 

“тИТЬ МНОГО мени. Останов 


аси Е 


(0 
7 ПА Р 
лод ИНАПИГКОВ ии 
ЧА БЛ" 200, си? 
ПОДА тавят другой е МЯ 
яйки за столом Е а0т с маа КИТ ТЬ . 
а ХОЗ й помеща ў с у 
зле места та который по к 1 МО со Я доо нр 
Обычно 20 собный)› ов имое, ЧТО ХС сааи Исп П тер (01° Т 
столик (подс все необхо АИ В тех случаях, когда За Ст ИМ 
кий С елки И его места 
е таре со своего 
чистые со 


Е у К 
і может свободно подават, 5 ЙА 60 
хозяйка ! - 


В На ок 
5 своего места, т дё 

вать, н сть ЧСЛОВОКУ е вставая со сі А Нок ар м о 
т ПЯТЬ о лает ЭТО, я гостям следует подносить | Ве неск 

сидя Причем она де ‚лей, кушанья люда иа которых ў ЖИР ную 
ом больше 20 тующее правило тарелку, поднос о ий т у 
ВАО зать следую! ѕе на свою тарелк} = т д 
этом нужно Е ЖИТЬ кушанье голом. Кушанья, предварите И сус 

7 е А оло А сип ь 

должен НЫ сидящего за © и стороны сидящей Если 1 

овой СТС е ают е? 

С ВЕР т на тарелке, пода к. банках, 
разложенны О на ыстро, но без лише К нарез 
ч 097 ). ‹ = КАЕ л 
о х случаях ло раат зи зило, если за км = 
+ а тау 00 да ы 
суеты. Особенно важно © и За цоо 
Бас рормленным изп Рассып 
ЛНОГО людеи Е ХНИ + і 27 „7-м = 
к Кушанье выносят из кухни още ОлЮдО о 
нированным. Подавая второе б, танье — в левой № Десерт 
Е авой ру И, 
сом, соусник держат в правой | әусом следует 

2, м <у с кушаньем и сс 
давать тарелку с кушан еленный 20 Печенье). 
ео: ды на стол следу опред Компот 

даче еды на 27 а. 

Пр в ательнос Г косточками 
и последоват Е ЮТ С } ‘едут кла 
первыми, поскольку возбуж а Ка. 
нию желудочного сока подносе я сву по; 

Приносить кушанья к столу 1 т дны) 

в центре стола, перед хозяикой или их 2 елат» рни 

цент] ў | Б дел Н |" 

е за столом с ередают л ругу блюда, песи офици" 

сидящие за столом сами передают еда ло 0 циал 
надо слева направо, при этом блюд И 


й сторо 

таким образом, чтобы он мог брате І с лево и 
Предлагаемое блюдо т 

и на ее уровне, чтобы 
ку. Подавая, 
Ми руками). 


ПОДнНОСят 1 


его лег ко мож 
держат блюдо 
Использов 


то было переложить 
левой рукой (ни в коем 
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анные тарелки и п иборы н) тп00% Т 0048, 
КОДА с правой стороны: при ЭТОМ Е ой руке держат к ле до 
горый Кладывают отдельно приборы и тарелки, 7 асн 
Напиле 18Релки Одна на пругую вместе с приборам куй лаз, Пон то 
и и Газливают © правой стороны, причем бУ В, хр ад о 
Уц Суон наливают в стакан, стоящий на сте кой 0' Чеку, Ф 
Ч Е те 
Всп ЦИальных ц алой миске с раздивательной л й. м х пу 
чуо зау ках и едят его десертной ложкой а мка О 
енор, Дают на блюде или в огиеупор сото опао, 
случая: Как В Которых она была пр. эку елок 
саф Подносы : горячей ор акро 
зно КУ, Чтобы пои’, ПОД мисочки с гори на Г. р о 
о по сколЬЗ. Ў 

КИ Си, него даче они не скол Горе | 


Вале» 
ают, Ма, а еда в них не осты 
закуской пода, ОДН суа ед 


Е 
Я № Аа п 
са с пом ов. К 607 | 
тель Ощью щипц 


Ложку, 


ГРУЧ 


КЕ т 


Мясо подают нарезанным аккуратными ломтиками с просто 
офо мленным гарниром, салатом или овощами. При большом 
сле сидящих за столом рекомендуется подавать два небольших 


о блюда с мясом, а не одно большое и тяжелое, так как его трудно 
у бод М переносить и оно занимает много места на столе. 
ов А (Соленые или малосольные огурцы нарезают вдоль не очень 


м следу Ме широкими полосками, свежие — кружочками. 
блюда" — На большой плоской тарелке подают смешанные закуски, 


7 таре Весьма декоративно выглядит блюдо, если в середину его поло- 
К лку д | жить несколько четвертушек крутых яиц, вокруг них разложить 
Ушанья ац нарезанную ветчину, а в следующем ряду — полоски соленых 
зон сторона огурцов, уложенные звездообразно по краям тарелки, а между 
ними — кусочки сыра. 

10 быст Если подается рыба в консервах, ее лучше ставить на стол 
Ч в банках, под которыми обязательно должны быть тарелочки. 
правило, И К нарезанному сыру подают на блюде нож и лопаточку, масло 


к нему — на десертной тарелочке, ‚рядом с которой кладется не- 
м: оформлена большой нож. 


| Ра й га р переносят на тарелку ложкой, мелко наре. 
ли вообще биз ссыпчатый г рни ёренося релку ‚ мелко нар! 
БУ АННЫ и в соусе — с помощью ложки и вилки. 
кушанье Десерт перекладывают на тарелки в зависимости от его вида 
ас соусом ат © помощью ложки (мусс), лопатки (торт) или щигцов (сухое 


печенье). 


ТВ 

особо = 

гит, СП П ак подавать и есть рыбу. Различные виды рыбы подают в ог 
Е 24 ых сосудах и общих блюдах, украшенных и с соответствую- 

то На НЫМ им гарниром. Крупную рыбу предварительно очищают от костей. 


На 
ТУ ий официальных обедах и ужинах рыбу подают целиком, причем 
> я Занимает центральное место на столе. Более мелкую рыбу 


С 
г др но Мбрию, ставриду, хек) подают на отдельных тарелках по од- 
ят т р те или на общем блюде. 
"ушан 9 т Рнир, соусы, картофель к рыбе лучше подавать в отдель- 
мож? роуд, 
было пе ще МЫ гарнировать рыбу жаренным картофелем, к ней луч- 
нив к тый разо ДеП отварной, нарезанный мелкими ломтиками и поли: го 
{ бор” „дй "ретым сливочным маслом. 
при Ри подаче рыб 7 
е. я КА Дать ряд п да рыбы на отдельных тарелках рекомендуется соблю- 
лево ел Равил: перед каждым гостем ставят средние по величине 
‚бор бу подают в теплом виде, тарелки рекомендуется 


правой стороны тарелки кладется ножі ло: 
—^ — вилка для рыбы. Вилкой придержива со- 
та отделяют кости. Если подаются две вилки, то пра: 
Для отделения костей, левой же отправ, 
случае, если подается только одна. 

а левой берут кусочек хлеба. 
ия кусочка рыбы, вилка — 


укой, н‹ 
голову. Кости скл 
Е лимонным 


держат левой р 
ляют хребет и. 
Затем рыбу сбры 
поливают соусом у 


1згивают 
я едят с ПОМОЩЬЮ 1 
Как подавать и есть фрукты я 
Торт и пирожные с кремом © 2 Н 
Сухие пирожные, выпечку или 1 
Их берут рукой и едят, откусь 
Жирные 


к 


Шоколадные или 
гостям в коробке или › 
ку. Взятую из коробки или 
на десертную тарелку. Держать 
так как шоколад начнет таять. Ма 
мендуется брать ножом. Его накла 
помощьыоўложки из вазочки и намазы 

Фрукты, для которых поданы 
рекомендуется. Груши и яблоки ед; 
половинками или четвертинками. К 


ев 


Виноград придерживают з 
ятоды одну за другой. Р. 
В которое кла, 
необходимо ст 


Сливы 
Разламывают по 
тельную тарелочку, н 


ерсики и а разр 

брикосы азрезают 
едят маленькими кусочками 
з 


ядом с десер 


іДдЫВ 


сочек на вилку. Едят небольшими кус 
Апельсины чистят с помощью ножа, 


а ветку левой рукой, 


дут толстую кожуру или веточки. Такое же 
авить, если подаются фрукты с косточками: 
а косточки кладут В 


к 
предварительно удалив 


пценной от костей, слева надни 
а ОЧУ и У - ес 
ыбу подают Не гу для Костей: Соус, если он пре] о 
елочк ИС зтствуюцеў 
И пеньку тарело в соусниках и и. пос 
ста тм тофел подаю Я пользоваться ими. рыбе непдоуу 
рен, и и гость МОГ ба пена от костей, берут лимона 
ка | ба очищен? о рава 
ом лимон. Воли РЫН Накалывают вилкой лимон выж 
ода : ‚ — лево! с лжатый лимон ос 
Б кой, а ВИЛКУ 1бу правой рукой. В из соусни и: 
него сок на РЫ ‘затем наливают соус Усника на сво, 
из = пля отходов. 2° ство картофеля. Есть'рыбу при 
на тарелке Д желаемое количесі”"” ° 5 Прин 
Я берут желаем“ 
елку и Оеру ^^ пилки КЕ. 
ЕЕ помощью ножа и вил "ол целиком ии не вынуть код | 
> Е а на с1о) у. 1 эгуу у 
Если рыба подана Е С релі тинкой кверху. Вилу 
то ее перекладывают на Е авой ( омощью от рыбы оте 
Ж = Ў 


Для отходов 

дывают гарнир, 
ки 

о ‹ондитерские изделия, 
д ертной вилкой 

езанном ви» 

и кусочками. 

х нарезают ‘десертной 


1 


бертки предлаган 
тью ЩИПЦОВ В 823 

следует положив 
2 время не следу 
конфитюр нё рё 


ЮТ 


илка, 

мощью ВИЛКИ, 

ру снимают, нако! 

МИ. Мб. 
к 

а мандарины — РУ вй 

а правой 07 


ь | 
) С 
отной тарелкой ставя" тд 


тс по 


лов К 


( 


допо | 


ко 
ножом, очищают 01 


ках 


на небольших тарелоч 

тарелкой, справа, КЛАЛ) ‘ел 
9 поли) 

веточку кладут на до клад 

ют на ложечку, а потом 


й, а 
ВЫплевыван 


Клуби 
ка Мк; 
ва. У следует подават 


ъ очищенной от зелени: 


124 


салфетку. 


ів 
вого: 
В случаях, КОГД 
зат вместе © 
Ели ай или в 
зачрище с ложе 
ЗМ ИНК: 


полукруг арбуза следует положить на тарелку, отрезать ножом. 
1, еси освободив его от семечек, на вилке отправлять в јат 
15 компот, поданный в вазочке, едят ложечкой. Отпивать прямо 
вазочки некрасиво. Косточки фруктов выплевывают на ложеч- 
из оящую рядом или под вазочкой. 
т на тарелку ‚ст уюр 
М таче на стол любых фруктов, даже если их едят ножом 
] ус кой, не забудьте положить на стол бумажные салфетки. 
Феля, Ега я 5 подавать и пить кофе, чай. Кофе и чай подают в горячем 
напиток из чашки следует небольшими глотками, 
З виде. Отпивать 
Нее не ВЫ, не производя громких звуков, не полагается пробовать его лож-- 
ПИНКой Муу кой. Чашку поднимают со стола вместе с блюдцем левой рукой. 
1Омощь К 1 Затем берут чашку правой рукой и подносят ко рту. Пока напиток 
В та ЮО невыпит, блюдце держат левой рукой. 
Релку ди Неправильно брать лишь чашку с кофе или чаем, а блюдце 
5 Накладыва оставлять на столе. Ложку кладут только в стеклянный стакан. 
\ИЛКИ: В фарфоровую чашку ложку не кладут. После того как чай на- 
КоНдитерскиш лит иёсахар размешан, положите ложку на закусочную тарелку 
или десертной или на салфетку. Размешивать сахар в чашке следует бесшумно 
и недолго. 
Зан 
ЮВ а. В случаях, когда чай или кофе доливается, чашку берут и при- 
Мирку „= поднимают вместе с блюдцем. 
ают 5 А 
ики нарез пи чай или кофе подают без сахара, сахар ставят на стол 
В сахарнице с ложечкой или совочком, кусковой сахар — со спе- 
7 бертки Ш циальными щипчиками. 
°з обер б Ж ы 
МОЩЬЮ ИШО? Для печенья и сладостей подойдут плетеные корзиночки: 


Т В НИХ празднично выглядят традиционные сские лакомства: 
следуё дят традиці ру 
реА врем лако, баранки, пряники. Поставьте на стол варенье, тонко 
ол фит А анный лимон. 


иготовление 
ТОЛЬНЫе напитки в 
ТЛавное — они по 


и подача безалкогольных напитков. Безалко- 


ОЙ Че сложно в 
дом 
Илка; Безалк 
в о ВИК проду сольные напитки готовят из молока, молочнокислых 
МоЩР т род вс 
19 имаю? > зосвозможных фруктовых, ягодных и овощных со- 


Г вара шиповника и тд. Подают их, как правило, охлажден- 
 КУбиками льда. 


па Часто для вкуса добавляют кружочки 
оти сина или нарезаннуто серпантином корочку цитру- 
ва о ВИШНЮ, половинки абрикосов и персиков. Фрук- 
Для тоат отдельно в качестве гарнира или в кубках 
5 залов Формочки для льда кладут ягоды или дольки 


| т т водой и по! ме 

о едва: и мещают в морозильную камеру. 
8. Оз и Следуст прокипятить, тогда кубики льда, 
) ми. 6 


а ѓ 
в смешивать в мик м 
ненты смеш миксе у 
›› Все компо! Е о > т 
Все ситечко в бокал или стакан и Доли № ) Ии 
ить Че ез й из сифона № и и 
ИИ 0) томатного сока, щепотка соли, ра ри си и 
аА Я | 
тимона, 100 г Т р СИ же 
оэ зе к поненты тщательно пе И 1 | 
О Праздни чный”. Во гора ложечкой Ремещ бад 0100 
С ‘тать с Ча ой лож О р 
<: и подать с А к 
разлить И тельсинового Ч имонного’ сока, Ком ў и лов 
стакана а= „мил. персика, яблока Вон, 
ЛОНЫ 91 дольке апельсина, перси! ‹ и х7 
из персиков, по 2 00 Выжать сок из лимона, налить в миксер д зо би 
ыжать Сот де о " 
рлемонныи . - молоко и мороженое Все тщательно Пере: | И 7 
бавить сахар, желток, моло ои 
“такан 7 ВК 
мешать и вылить в стакан, › ека 1 желток, 1002 моло Я иво ед 
Сок 1/2 лимона, 1 ст. ложки $ | В оня 
и ено2‹ И ав“ 
2 ст. ложки мороженого ный с НР" лов 
2 прохлада” Сварить не оч‹ ный сироп, опуй . Я ей 1630 


он геп Іивая, чтобы ви 0 = ную с 
ъ в него мятные Конс | ав Р 
али и охладить. До сої ) кубика пищевод 
: АТЕ | кои 
льда — все взбить и подать кой: 
150 г сахарного сироп мятні к 1/2 грейпфрут | 
т } пни и дольку ле | 
са пищевого лвла, 


пы, Для этого П 


от салфетку к 
дельно. взбить соки, си] уб 


оте 
разлить по бокалам. Подать с чай І з - 27 2 ет лож Ван ка стол 
200 г ананасного сока, 2 с жки ного сока, 2 ст. Уб вать ра 
вишневого сиропа, 3—4 вишни, 1 ол на - бит рате. 
2Молочно- малиновый”. В тенты смешать Заоа 
чтобы образовалась пена, и тут же подать к столу, можноб лер Хони а 
ным или мягким печеньем Я 374 Бх і 
200 г молока, 2 ст. ложки малинового сиропа, 12 ст лад а рц 
лимонного сиропа. ай | к Ошбу, 
”Молочнокислый”. Тщательно размешать охлажда х ме 
кефир, малиновый сироп (или свежую ма тину) с сахаром» М АЮ Кет 
той корицей. Пить сразу после приготовления. охай иси э 
1 стакан кефира, 2 ст. ложки сиропа, 1/2 ст. ложки са) у 00 
щепотка корицы. ; Е У 
"Молочный”. Любой ‹ 


абл рт Сд 
фруктовый сироп (вишневый; он Ха елу 
клянноЙ ый), молоко, сливочное м топ’ 
Д С б; я 
ко перемешать. ННОЙ посуде и взбить в миксере. Мо 


г молока, 1 2 57. 502 ой у 
или жидкого ати порции сливочного мороженого, 50 а ОМ 


появляются ов Правил 
ляютс, 
Менным. "1 Новые, н 


БУЗ 


‘знание ИХ помогает нам правильно о 

Е х повседневной И риентироваться в’ различ» 
так, о поведении за столом. Сев за стол 

`` дует обратить внимание на свою осанку. Сидеть О Е сле 

А женно, слегка опираясь на спинку стула. Стул не надо п! Е 

1бл а \ ить близко к столу, в противном случае может возн ти 

ока. “т непроизвольное желание положить на стол локти. Нет с кнуть 

же далеко) отодвигаться от. стол — это создает о: с 

тва 


лежат на коленях. 
сахарный В процессе еды также не рек 
Т акже не рекомендуется кл: 
оме ОПО чтобы не склоняться над тарелкой мешать бое ВО 
Е " арелкой и не мешат С , 
2—3 ‚и — Порой человек бывает озадачен, увидев перед собой е8 
т в адачен, увидев перед собой бел 
а Есма ку. Не зная, как поступить сн я. 
Он как бы не замечают, игнорируют. Между т о 
) [2 ера развернуть и положить на колени. Вю. > 
ГЬ ВИШНИ И ДОЛ тубы. Для этого предназначены а, Е о 
ї г оумажные са е 
субика пищевой т кладут справа от ра и заада 
у ф арелки, а если таре 
о 7 релка убрана, 
сли на ст | 
‘ного сока, 290 лось сла тол будет подано кушанье, которое 
и ооо ране, посмотрите, как правиле анк 
смеш?) как полагае хозяйке с вопросом, из чего оо 
ома мати пон о м, изчего приготовлено блюдо 
столу» Другої В НОЖ или ви і 
ой прибо лку, не старайтесь П 
12 ай Править о извиняйтесь за ее И м 
| сиропа, Вотомните о не привлекать О ее 
Ј том, ч ‚ П. Чехова о т р оа 
к Е ва о том, что У. 
шат» 0; ый етищь, ОИ прольешь соуса на ск в ар ом 
змеша хд НелоВ это сдела р другой" Во 
кость допус ет кто-нибудь другой? Е ли ае 
. Если же подобную 


) с й н; 
| ез, Т КТО-. 
5 либо из си сз 
амету Дящи Е 
р >С щих за столом, постарайтесь ^ 
1 7 СТ. а 1 08 о о за стол с сиг аретои, курить между блю- 
1 2 Деннь жету быть неприятно другим т т 7 с 
м. угим гостям. Курение за об 


Олом 
считает. 
М ся проявле 
ОУ К Хозяева По нием неуважения 
2н0й мере КУ запах дыма а оне 
а ри качеств кушаний, нап о ления 
ко посо о иемадо усилий. Позволит СВ 5 4 
би 07 поса го НИХ перед кофе. В а к аа 
о Ве небольцой м и десертом, ибо в теа 
| ыв! по случаю пе Г 
ремены 


прижимать к тулови 
но рот локти щу 
ааа хбаться над столом ит. д. 5 Чтобы, ( 


ято наклонять тарелку с супом 

ко останется. В семейном круг "а 
небольшое донт тарелку от себя. Ни во время еды, ни 0) 
с па не следует класть на скатерть, ее оставляют в 
к которые подаются в чашках, следует 


‚ Бульоны, супы, К ават 
Е р кофе или чай, не пользуясь ложкои. Курица в булу 


с 
е открывая си 
п олкать соседей, не наги 


° во время еды не прин 
1 личество его 


одновременно и первое, и второе блюдо, поэтому сначала д» 
Мой влят бульон, затем кусочки курицы с помощью в ТА ной 
ки и ножа. 1 А 
В случае, когда запивают еду каким-либо напитком, сле кВ 7 
раньше проглотить то, что находится во рту, а только потом запить 0 лр28' 
Хорошо до этого протереть губы салфеткои, чтобы не оставлять СЕМ Оп 
на стакане жирных пятен. 1010120 
Некрасиво доливать из бутылки только себе. Взяв бутылку етшрї 
или графин, раньше предлагают соседу по столу. о 
Т0 
Если суп горячий, не следует ь в тарелку или на ложку, 8 | 
Мок Ива т ак (ашенно ис 
ожно) слегка помеши 1 ждать, когда суп остынт 
Если суп подают с кус И. олоасы, то сначала этику 
сочки кладут на свою т ку, нарезаю и помощи ножа и вилка Па: ёлы ВИЛК 
а м наливают су | 
потом наливают суп. ино, Воли он 
_ Макароны, овощи, клецки следус змягчать в тарелке лох № Аа положить 
кои; не производя большого шума. Когда в тарелке осталось | ТА а 
немного супа, тарелку наклоняют ‹ я левой рукой. | а НОЖ со 
Жаркое, отбивные, натураль пницели едят при помош 
ножа и вилки, держа в правой руке нож, а в левой — вилку; хау РУЛИ 


Т „Котлеты, рулет расчленяют вилкой, держа ее в правой рк 1 14у 
акже держат вилку в правой руке, когда едят мясо, нарезани® ау 
кусочками (гуляш, бефстроганов и др.) 1 ш 


( Е т 
а Кушая жаркое из птицы, кости цыпленка и другой м м КТ 
тицы можно держать в руке. м ме, 
о фе ао 
озон и картофель ножом не режут, а расчленяют вин ТЯХ 
Боо ржа в левой руке. Ножом, который находится В т 9 Ш? 
х т ридерживают овощ или картофель. П у 9 0 
те 
СЕ Ре ториие и слоистые едят с помощью ножа И Е. т 7 
т ржа пальцами, а куски пирога — ножом н а 
ао берут специальным ножом, с чицу — П \ а А 
н 2 ІМИ для них ложечками. малаа ац, 
Млет с ветчиной 
Ной И яич 7 Й сіз И 
руке помогая кусочко ау едят ВИЛКОЙ; держа ой? “ 


М хлеба, который держат в Ле 
ой, 


"пет едят вилкой или чайной ложкой. И 


Ро 
Пиро ги, торты подают нарезанными. Их берут с общего блюда. 
точкой ИЛИ ВИЛКОЙ И кладут на индивидуальную тарелку. Т ер- 
Е пирожные можно есть держа в руке. ; 


| Конфеты берут пальцами. Кладут на тарелку, на ней их разво- 
у ти потом кушают. 
№ рачиваю 


Й Варенье, мед берут ложечкой, поданной к ним, на свою розетку. 


ад ф оа Кусковой сахар берут щипчиками или пальцами. 
оТ 
0 


Ломтики лимона кладут в стакан с чаем ложкой, выдавливая 
ь сок, а остатки вынимают и кладут на край блюдца. 
] 7 


И толь В Согласно правилам хорошего тона, силя за столом, можно 
У по е0 только запястьем опереться о его край. Женщина ненадолго может 
“тол 7 опереться на стол локтем. 


Уть в та Не следует играть приборами, сворачивать край скатерти в тру- 
И т КУ бочку, протягивать во всю длину ноги под столом. 


И колбас і Совершенно исключается употребление ножа к макаронам, 
ы то вермишели, лапше, солянке, мозгам, омлетам, пудингам, желе, 


После еды вилку и нож кладут на тарелку параллельно, ручка- 
ми вправо: Если они будут использованы при следующем блюде, 
ет размягцать виа ИХ можно положить на стол. 


і. Когда в три Подавая нож соседу по столу, следует протягивать его ручкой, 
ебя левой рук — “Не острием. 


ет п! Если почему-либо кушанье не нравится, не говорите об этом 
ШНИЦеЛ ВИТ = За столом. Поблагодарите и откажитесь от дополнительной порции. 
ж, ав лево! 
д 


3, Невежливо пудриться и краситься за столом. 
ОРА дери й Неприлично есть с ножа. 


Е Если потребовалось достать что-либо со стола, попросите 
А передать блюдо или солонку. Некрасиво протягивать руку 
рез соседа или придвигать к себе блюдо через весь стол. 


атон берут со стола солонку или сахарницу, то прежде чем 

: ее. ров блюдо, посыпать его сахаром, спрашивают соседа, 
К Ион воспользоваться солью, сахаром. 

Воспользова 

Же поставьт, 

ибора, 


ДЫЛ 


вшись общим блюдом, сахарницей, солонкой, 
6 их на прежнее место, не оставляя надолго у свое- 


блюда нужно брать в соответствующем количест». 
` класт ня об остальных сидящих за столом. На тарелку. 
Е Столько, сколько можно съесть. Остатки | з 

°1ельствуют о невнимании к другим. + 


и вилки следует держать за конец ручки, а не у самого 
> развилки. 
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Ни в коем случае нельзя брать нож в рот, 
блюдам, например, к сыру подают только нож. 
большими кусками и кладут на кусочек 5 


рубленые котлеты, шницели, бифштек 


пости резать, едят вилкой (накрывая на 
чае кладут справа от тарелки), ав ча 
себе кусочком хлеба. 

Все эти требования следует соблю 


но и у себя дома, пр 
случае наше поведение в гостях будет на 


эинимая ИН 0% 


ВЫ ПРИНИМАЕТЕ ГОСТЕ И 


Говорят, умение принил 1 
случаино. Всякий, кто хотя | 
не убедиться в том, како. 
Нять гостей — это не 
Не менее важно и друго 
классик английской ли 
вкуснее, когда приправ 

Чтобы провести не 
Тостей, необходимо 
© ИХ приемом. И преж 
М цель предстояи б 
гостей. На День рождения, | ІК 

аео исвосслые иле крут При 
я 7 1ире. Не следует ограничиваться приглашение 


у кого побывали сами. Их: 


`, ра уме 
по кото 


орее 


ная точно, сколько их при 


идет, П 


асно: Лр 
садить за столом. © огласно ои 
ми считаются места посере ж 
к дум. завис 
С Умают некоторые. При этом В счита) 
ола Наиболее почетным, первым оной 
сауа вери, на стороне стола, обраше от 
235 ОТ. 2 
Справа СРотив первого, третье = спре пе 
Второго, пятое — слева 0 


Е - на ДИО“ 

не пен Рассадки, принятой к: : 
Зательно строго придерж ся, ЧТ 

“ста д, само собой разуме, 2: 
\лжны занять именинник 


Я р люди. Менее почетными считаются места на тор- 
ркие ему сажать на эти места гостей, особенно женщин, 
гола» Ен мест за столом. недостаточно, то именин- 
М ть место на торце стола. Тем самым он как бы 
б Да, Э ник сам м ОА Стоит обратить внимание и на то, чтобы женщина 
ез 4 \ возглавит дом с женщиной, а муж — рядом с женой. Особую 
Дет н № не сидела Е: проявить по отношению к пожилым людям, 
З вот как можно ближе к центру стола: 

и а чтобы гости не скучали и за столом царила атмо- 
Ҹ елюбия и хорошего настроения, важное значение 
саар также рассадка гостей в соответствии с особеннос- 
ОСтей Шо сера и темперамента. Гостей, склонных скорее 
^ зу слушать других, нежели ана что-либо» самим, жела- 

Прин, К тельно посадить рядом с человеком, умеющим Е ТИ интересную 

76 это "атт { беседу. За столоміне: следует демонстрировать свое плохое настрое. 
ор ние, как бы ни были вы чем-то расс троены и озабочены. Как гла- 
Нако зе древняя восточная мудрость — "прежде чем открыль чужую 

о подметил о А дверь, надень улыбку”. 

б Ща В создании за столом дружественной атмосферы главная 
а нечно же, отводится хозяину и хозяйке, которые все 

0 гостеприимство Аа ае направлять беседу в нужное русло, Е. 
ЯТНЫХ Часов в аз подключать к Участию в ней всех присутствующих. Лля тор- 


Мать все подоба) жественных застолий неприемлема пословица ”когда я ем, 
›атить внимание 808 ятглух и нем”, 
После этого соот Если хозяин замечает, что за столом воцарилась тишина, его 


шант о долг попытаться наладить оби ую беседу, ибо, как говорят фран- 
» > 
ло, Пригл' ЦУЗы, "молчание отдаляет больше, чем расстояние”. 


2 Недостатком о 
е от 


за столом чаще бывает 
У › а неумение найти подходящую 
ел му. Как в доме больного не говорят осмерти?, так и за обеден- 
ута Ее олом не принято говорить о заболеваниях желудка. Если 
если при а ВЯ ашенные на торжество заинтересованы в обсуждении серьез- 


ных Вопросов, н 
> Например политических, научных, г Е - 
е) } р ‚ научных, профессиональ 
опр д ает т 0 8 ТОВ ходе беседы разговор 


И ических, научн 
его. 5 сам собой пе еидет к ним. А начать 
назі пом) о, предположим, с беседы о оке От нового 
фону ес” лева был Стал, Книги И т. д, „Поэтому важно, чтобы хо- 
т тор А ест Усе "новостей культурной жизни, 
рее Ивл стях жалобы на плохое здоровье, на неприят- 
к свое семь лунае не стоит занимать гостей ‘проблемами 


ое 
р 8. ашаа предложить гостям — холодные или горячие 
ЕЙ Составить 'ориЗ тся, сама хозяйка, А приняв решение, 
ИИ коне К приему ОН продуктов, которые понадобятся Гото. 
75 ыу не й, хозяйка должна так распределить свое вре- 
бол лин и часа два для ‘отдыха до прихода гостей. 
на Я стречают гостей 


ув и ЧТО они искрен 
и незнакомых гост. 
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Знакомя гостей, представляют младшего старше 
гостей, хозяйка входит в комнату последней (она 8, - Ве 
перед своими сверстниками, но ни в коем ле 
старшими). не 
Приходить в гости необходимо точно в указанно 
шении время. Опоздание считается нарушением тикет Ш 
быть воспринято с обидой. Хозяева ждут опаздываюц ота И Оа 
пятнадцати минут, затем приглашают собравшихся к епт не 
дует заставлять гостей ждать более этого срока, так ад ес 
может создаться впечатление, что хозяева по каким-то пру ты 
отдают предпочтение опаздывающему гостю. Мину 
Если гости уже сидят за столом, опоздав ший должен позу 
к хозяйке, поздороваться с ней и извиниться за опоздание 1 
этом хозяйка не встает со своего места. Она также не ВЯ 
почему гость задержался Мт 
В благодарность за приглашение, в знак уважения гости ма 
преподнести хозяике цветы 
Гости обычно прихо 
в ожидании праздничного оќ 
надо накрыть 
ными, ”на од 
ми. Пригото, 
залкогольных напитков, коктейл 


е у. Чтобы они не томил 
1 или ужина, не поглядывалина о, 
голик. Поставить тарелки с кроше зя. сї саж 
родами, печеньем, фруктами, о В. ало Но СЛИ 
воду, соки, лед и соломинки да Жа рядом | 

они всем придутся лозу № больших 


(21 


су, особенно ям. Пусть гости сами придумывают и дегустирунб 

Э = Берат 
диковинные смеси. Это и вку‹ 1 весело. И кроме того, СоЛЛиТ 152100 
непринужденную обстановку д знакомства и беседы гостей П 


этом мужчинам не ре нду садиться на стулья или в кра 
Ведь им нельзя сидеть в присутствии женщин. Хотя этике 
воспрещает 3 ать со стоящими МУЖА 
сидя на сту Е, правило, не пользуются 206 
преимуществом и так стоя ожидают, когда последует прига 
ниек столу. Исключ 1елают лишь для пожилых людей: 

Готовясь к приему гостей, надо тщательно продумать 
тали сервировки праздничного стола. Главное внимание і 5 
необходимо уделить тому, чтобы сидящий за столом чуве 
себя удобно и ему не мешали бы локти соседей. Расстояние 
тарелками двух соседей за столом должно быть не мени 
Сидячих мест за столом должно быть столько, скольк 
шено гостей. ана В коми 

Кресла и стулья лучше группирова 
скамейки размещают на террасе‘или в саду: т 
вить небольшие столики с конфетами, кон т 
фруктами, поставить пепельницы, разложить сигар ме 

Когда гости собрались, надо подать прохладитоат а 
а затем уже переходить к холодным закускам Илит 
Если гости не сидят за ‘общим столом, хозяйка дол 
их. угощаться, а детям и пожилым гостям И апитки п 
ма. Помощь хозяйке может оказать подруга; н 
хозяин. р 
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+ 
следует назойливо предлагать угощения, задержив 
‘да он собрался уходить. 5 к, 
ившиеся приборы нужно собирать тихо, не смущая 
обод влекая внимания. Так же следует подавать кофе, 
А доливать бокалы. Хозяева находятся среди гос- 
0 ДЕВ им полезными, внести оживление, поддержать 
0004 ев гостя, оставшегося в одиночестве. ь 
Вор ны ТЬ интересного собеседника только себе одному. 
аа а кто-либо из гостей очень увлекся собственным ора- 
Е ангом и мешает остальным гостям, хозяевам надо 
р переменить тему разговора. 7 
а Хозяева должны уметь здало гостей, поддержать интерес- 
ный разговор, уметь доставить каждому из присутствующих удо- 
_ вольствие, уделив ему внимание. м Е. 
се р \ — Если вечер затянулся, нужно снова предложить гостям к 
83у; ор либо закуски. Е 
\ Когда всех гостей нельзя поместить в одной комнате, то в дру- 
ЛИК. Поста Кот той можно накрыть отдельный стол для молодежи. Независимо 
)дами $ от своего возраста хозяева должны всегда оставаться со старшими 
? Пее гостями. Детей сажают за отдельный столик даже если гостей не 
Оду, СОКИ, ло» так много. Но если дети остаются за общим столом, то их место 
ИЛей — > должно быть рядом с родителями. 
т з 8 Е При ших М празднествах хозяйка обслуживает 
приглашенных, а гости ей, конечно, помогают. 
‚И веет Подавать блюда гостям, наливать вино начинают (со старших 
Знакомства З женщин. Хозяину подают пос нему 
@ — Порячие кушанья не следует заранее раскладывать на тарелки. 
х СадитЫЯ Шт ЛИЯШ подава, их на блюде, о Е гостям слева. Стени 
Й стороны ставят и чистые тарелки, а грязные собирают, подходя 
К сидящим за столом с правой стороны. 


ло, Холодные закуски все берут сами с больших блюд, стоящих 
как ПР м0 на столе. Будучи в гос 


когда тях, прежде чем положить что-либо себе, 
ож _ Предлагают соседям. 
п риглашая гостей 


ма 


ко ДНЮ ‚› нужно назвать ПИН но это не относится 
ео дения. Пригласить гостей на чаи можно заденьи даже 
2 = таких случаях обычно приглашают близких друзей. 

аў рые обеды, как правило, приглашают родственни- 
гать ли то приходом гостей хозяйка в растерянности: предла- 
статься ЕКИ? Ведь на улице сырая погода, и на ковре могут 
Тапоцки р РКЫ: В таком случае ковер лучше убрать. Предлагать 
Бао и случае не следует — это противоречит гостеприим- 

7 о приходят нарядно одетыми, а домашние та- 
а Не только внешний вид, но и настроение. Хозяйке 
пар ду гостей следуетісменить домашнюю обувь на туфли 
ОД а уда в комнате, то можно зажечь свечу 
ож, Воздух. А чтобы свеча горела ровнее и 

ь возле фитиля несколько кристаллов соли. 


= 
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ВЫ ПРИГЛАШЕНЫ НА ТОРЖЕСТВО 


Как одеваться в гости, театр, ресторан? Это ка 
по-своему, руководствуясь в первую очередь собери 
сом, предложениями моды, выбирая тон и покрой а 
ственно своему возрасту, фигуре и даже характеру. И я 
а вместе с нею и правила этикета одежды в последнее к 
более демократичными, все же следует придерживат й 
признанных норм. Что ни говори, а пословица по од Га 
чают, по уму провожают” справедлива. Идя на любое Ка 
надо выглядеть нарядно, красиво и элегантно. Это отнюдь 
начает, что вы должны поразить гостей и хозяев изысканий 
одежды, кричащими расцветками или ультрамодным пк 
платья. Повседневная одежда, вычищенная, тщательно от 


ная, дополненная безукоризненно свежей сорочкой и кр нем 
галстуком в тон костюму, не уступит так называемому па м тр та 
му туалету. бо киается я 


да ик самому себе. 


Современная одежда в общем удовлетворяет требований 
бытовой эстетики и практичности. Вдумчивый индивидуата ло время она | 
подбор ее уже будет свидетельствовать о вашем вкусе. ус н буду; 
Что касается женской одежды, то она вместе с 29 Ша епт зара 
рами (сумкой, перчатками, украшениями) должна представля® рыть лако» 


гармоничную композицию и по возможности быть на УК 
не моды. выя) 
Вычурная же одежда, избыточный грим на лице ВЫ 
карикатурно даже на молодых. . ие. 
Платье может быть обычной длины или длинным: Ко 
вечернее платье должно быть скромнее длинного: зу та 
быть из кожи или замши на любом удобном каблуке. КВ 
платью подбирают туфли из цветной кожи неяркого ЛА 
нято считать, что туфли красные, ярко-синие, светложор, 
и других ярких цветов не подходят к тем тканям, котор 
зуются для вечерних платьев. р ые НИИ 
Перчатки к вечернему платью подойдут шелков ка, 
жевные, сумочка — небольшая из парчи, бархата, № р 
Перчатки до начала еды не снимаются. Здоровая мож 
щина не снимает перчатки. Поверх длинной перчатки 
браслет, но ни в коем случае кольца. 
®— ри выборе туалета необходимо обра 
товую гамму и фасон одежды, чтобы они 
| бенностям вашей фигуры, и ие стремиться 
В противном случае вы рискуете В 
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* ж 


ж 
й наряд рекомендуется только в исключительных слу- 
Особый ер для невесты и жениха в день свадьбы: невеста — 


| 7 рар жених — в черном или сером костюме. Женщина, 
шу Ў ув белом зя замуж вторично, уже не надевает белое платье, а толь- 


ф. На похоронах уместно черное платье. В’ театр 


А Эл фициальные вечера рекомендуется одежда темных тонов 
П0ст су черного цвета. Не следует надевать на торжество новые 
и р А обувь обязательно нужно разносить их заранее, иначе можно 
чище! Ур М орип» себе настроение. 

СЯ ная, м Не на все виды торжеств мужчинам рекомендуется надевать 
у Е М белую сорочку. В настоящее время модны мужские сорочки са 
Пит Тақ Му бшу разнообразных, в том числе ярких расцветок. 

Ты | 


Цветные сорочки надевают на все торжества, кроме строго 
1] 
Го отставать официальных приемов. 
Что касается галстука, он также может быть любой, но же- 
н КХль, лательно не слишком яркой расцветки. Рубашка и галстук долж- 
СЧИЩеННих у | ны гармонировать с цветом ткани костюма. - 


БО 
Уважени то, Обувь на приемы рекомендуется надевать темных тонов. К 
темному костюму нельзя надевать светлые туфли. 


М удовлетвори За день-два до назначенной даты можно сделать прическу. 

И. Вдумчивый ети За это время она не испортится наоборот, волны несколько 

вать о вашем вю разойдутся и будут лежать болес естественно. Маникюр тоже 

іы, то 0 вы Можно сделать заранее, а уже перед самым вечером ногти оста- 
9. 


уд 0 Чется покрыть лаком. 

МИ) 2002 

шения? нос в! Опаздывать на приглашенное торжество не следует даже по 
) возмо самок уважительной причине, ибо, как гласит русская пословица, 


ия РТ одного не ждут”. Но если все же необходимо задержаться 
ый гри“ а 5307 минут, следует обязательно предупредить хозяев, чтобы 
ОЧИ | онинебыли в недоумении. 


ны ИЛИ иб т Тактчно появляться "как снег на голову”. Следует предуп- 
дли р дли и ли м заранее о своем визите. Ведь будет неочень приятно, 
роми ка преду д окажется дома. Если появилось неотложное дело, надо, 
предить хозяев заблаговременно и объяснить причину отказа. 


Не сто е- 
ит приводить с собой незнакомых Й 
Е о акомых людей, не предупр 


‚_ Есливы 
будьте АННО не были в доме, где есть маленькие дети, не за- 
у собой шоколадку или игрушку. 
Красиво, когда опоз 


давшие гости тянут руки все 
Дящим за столом. о е 


У? Придя в гости, лучше всего остав 
е За обеденный стол рекомендует 
Может дех она будет мешать, подвеше 
6 Э асть Если же вы хотите держать ее! 
оло своего стула. 
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Находясь в гостях, некрасиво все время посмат 
ло, оценивать квартиру, особенно делать критические к 
НЕбборот, без подробного оглядивания следуете е 


что-нибудь приятное. Не выпытывать, ч10 сколько ст 
не снимать с полочек украшения для тог 8 


куплено, асе 0, Л 
а Ала е рассматр БАК 
разглядеть со’ всех сторонунера Визатвумарку ром 

хрусталя- 


Обычно вечер заканчивается танцами. Надо поз 
чтобы не только вам и вашему партнеру было приятно АЙ Е 
но чтобы и со стороны было приятно на вас посмотреть 18 
держаться ровно, не прислоняясь близко к партнеру 0 
голову прямо и быть веселыми. Если окажется, что партне 
танцует, не следует оставлять его, не окончив танец, поста 
незаметно помочь ему Непозволительно курить во Время та 

Ухоля по какой-то причине раньше других, достаточно ты 
попрощаться с хозяевами, чтобы не прерывать общее веселье, 

Хозяевам полагается проводить гостей до двери и скат 
что им очень приятно снова увидеть их У себя. Со своей сторо, 
гости должны поблагодарить хозяев за гостеприимствоиза саа 
ние создать приятную обстановк} 


Ь.. О) 
О КУЛЬТУРЕ ОБЩЕНИЯ хни: СЛИКОМ 


С чего начинается вежливость. Вежливость И уважение ка рее 
дям рождаются в семье. Все 1 хастся с детства, Именно 88 
ве мы узнаем слова. спасибо”, "пожалуйста”, "будь добр, В 
вини” и берем их с собой в дорогу жизни. Эти слова укр 
облагораживают человеческие отношения, делают людей д 
Разве человек, произносящий слово ”спасибо”, вё нола 
истинного чувства благодарности, а тот, кто отвечает "По т 
ства”, не ощущает искренней признательности 34 ола 
А без этих слов как поведать другим о своих чувствах е 
даются другие, что у вас в душе? Поэтому. очень важно, прив 
чувства человеческие, и связанные с ними слова вош вия 
ку, стали естественной необходимостью, как, скажем, 
и чистка зубов по утрам. бло 

Ведь понятия ?слова”и ”чувства” неразделимы: 
бежно рождает чувство. А появившееся ЧУВСТВО ® 
выражения словами. И в конечном итоге из сумм 
ных чувствами, возникает тон взаимного Уважен 
так и за ее пределами. к 
ое прелупредительное отно 
тем, что люди дитанность, конечно же пали ознаком 
о = родные между собой или М 710. 

другу извините, ”спасибо” И 


именно с этих ме, 2 
слов нач н важени ё 
воспитанность, чинаюлся и У 


И Я 
о знакомиться. В нашей жизни ежедневно и еже 


"ККТ ходят тысячи новых встреч; ‘люди завязывают знаком- 
ЕАО ПР ных условиях, при самых различных, порой неожидан- 
а 

ятельствах. 

 обсто рошего тона предусматривается соблюдение 


щам У СЯ равилами хо Ё; 
Лоленной формы знакомства, которую воспитанный человек 
‘опре 


ен соблюдать, 
Особенно часто 


у жество, Как и кому п з 
те знакомых и незнакомых людей. Подойдите и поздо- 


Ооуу ОВ вы види = Я с 
а вайтесь с хозяевами, а остальным вежливо кивните. Не здоро- 
х вайтесь в первую очередь со знакомыми, оставляя без внимания 
це д о впервые увиденных людеи. Подождите, пока хозяева познакомят 
рыва КТЕ зас со всеми. Если приходят супруги, жена должна представлять 
т обще Мужа, а не наоборот. Она также первой здоровается с хозяевами. 
Гостей до Основное правило — не быть навязчивым; надо, чтобы зна- 
х усб Даби: комство не было стеснительным для другой стороны и являлось 
я. Она как бы естественной потребностью, одинаково желаемой для 

а Гостепрниметьи, обеих сторон. 
Вступать в разговор с незнакомой женщиной в ресторане, 
на улице, в парке с целью завязать знакомство бестактно. Навяз- 
| мивостью никогда нельзя вызвать расположение к себе. Это заме- 
ЕНИЯ мание целиком относится к мужчинам, так как женщина в редких 
| 5 оеляет свою инициативу в новом знакомстве. 

жливость И) а И приемлемой формой считается знакомство через 
я С ДЕТОТВ 2 ря при о омящихся представляют друпируюу воно: 
) йсй, 70 зею ам: озвольте вас познакомить’, и называют имя и от- 
«алу: эи си фамилию представляемого. При этом соблюдаются 


а) сле Га] В 
КИНИ: ой а правила: младшего представляют старшему, муж- 


трудности знакомства возникают в тех слу- 
же других приходите на приглашенное тор- 
редставиться, если среди множества гостей 


Я у (9 

о а ) Я познакомить ровесников или людей, равных по 
са века, кадрии т представить первым более близкого себе чело- 
тот с касу, лы стру — своей знакомой. 
ель 20 Мох сына, дочь представляют словами: ЏМоя жена”, 
т сво вида: Во сво с матерью и отцом — ‘исключение из этого 

ом Ы ЕЕ о сых представляют родителям, а не наоборот. 
7) 34 сто Фр, такое оля своих знакомых, добавить, напри- 
и как Если КИЙ товарищ". У" Иванов — хирург, азо пе 
ГЬ Уже соб 


ле 

ро знакомясь со взрослыми, всегда в 

Деций со старшим, мужчина 
В подает старший младшему, ж 


ни Ь а 5 ЕБ 


нее правило надо воспринимать р 
ючительное право женщины по о 


к 
возрасту по отношению к млад МОК 
у 


РУКУ женщи 
ине 


мужчине. Послед! 
ность, а как искл 


чине и старшего по 
Мужчина имеет право первым подать 


значительно старше се по возрасту. 

При знакомстве не следует жать руку до хруста 

Умеренно пожав руку, надо слегка ПОКЛОНИТЬСЯ, су 
может подавать руку в перчатке, это се право, : Жаша 

Целовать руку женщине при первом знакомстве, 
на улице не рекомендуется Целовать руку девуще ЕЕ 
ще не принято. ке 

О подарках. В лень рождения, на свадьбу, новоселье и 
торых других случаях принято преподносить подарки, Под 
высший знак внимания и теплого отношения к человеку, Позы 
некоторые относятся к этому: как к простой формальности Я 
не прослыть невежливым или, более того, воспринимают за 
стеснительную обязанность в связи с существующим обоз 

В зависимости от с туча ) которому преподносится то 
рок, он может иметь ту или и о особенность или смысл, 

В день рождения могут преподноситься самые разнообрање 
подарки. Что именно — 00 этом Л ше подумать заранее, Наа 
быть внимательным и вы, наверняка, узнаете, что может 00008 
порадовать того, кому вы хотите сде тать сюрприз. 


Самый обычный и всег/ келанный подарок — букет цвета 
К свадьбе и на новос‹ инято дарить какие-либо хоз 
венные вещи — предметы гей обстановки или утвари Жї 


может сделать невесте дорогой подарок. 
В день 8 Марта муж делает подарок жене по ее желанию 
комыеи друзья дарят цветы 
Мужчина женщине или юноша девушке Ни В 
не должен дарить предметы интимного туалета и 
одежды и обуви. Это бестактно. 2 
Никогда не следует делать подарки анонимно“ Это вы. 
\ делать дарки ано у 
чувство недоумения и неловкости. Исключение составляют са 
цветы, которые преподносят обычно женщинам по разным 
ям. Женщины, безусловно, не погрешат против правил * 
и этот добрый знак внимания. ос сб 
са. реподносить подарки и принимать их желателын подр" 
некоторых правил. Например, не упаковыв бум 
БС Преподнося букет цветов, надо освободит» ет а 
х ое приятны подарки со значение 
ВИ акой смысл вложите вы В 
и бв тательности, чувства юмор. сторону" 
рев, что даритс дарок, не откладывайте я приятны" 
ВИЙ я. Дарящий хочет сделать ва этом 
ему в удовольствии удостоверитьсй 


коем ОЎ 
ли Пр" 


тучше подђаз а 
ка, узнаете аж 
елать сюртра 
інный под: 


гято дарить пка 
й оботановкі м 


‚ивленное место в 
самое ожив доме. 
= В стс семья после трудового дия а 
ями: 
ться НОВОСТ 
р, обменя а кухне большую часть времени 


„Кухня 
товят еду, зде 


чая, поговорит мен 10 
нечно, * ра 

И уж Ко а нительнИЦа домашнего очага. Как свидете | 10070, 

дит женщина — хранио еденные в нашей стране и за рубеж вре зде 
ования 3 Е 

Е до больше ПОЛОВИНЫ овоо Е. времени. 05? ком, 

отдает т то даже у опытной К СРИИ на приготову реке, 

оседа уходит немало времени Е: Е. место как о Иостато“ 

не продумано. В неправильно © м ета вае ёй прихо Но а ку? 

по многу раз ходить от ОИ г В ЕН ви, юза ТЬ иску 

и происходят неоправданные потери | е И и, конечно же 7 ЛИ 0 ск. 

ет сть. Подсчитано, что в такой кухне жа т тит 3 

и, НО 


рее наступает У 
за день соверша 
время как при р 
все необходимое под р 


| 1,5 километра. А 
Как должна выглядеть правильно оборудованная к Безусл 
надо выбрать место для рабочего стола. у зяев, ИХ 
ить между плитой и раковиной. Хорошо =. 98 д 


Т: ег; 
гак его легче содержа, вашу КУХН 


ет путь, равный трем-четырем километ 

ациональном оборудовании рабочего ко Ву лампе 

укой, этот путь может быть сокр й та 
109 НИ! 


Прежде всего + 
го его размест 
покрыт пластиком или клеенкой 


1 


чистоте. 4 
з для семеин 
ольшинство хозяек, как правило, все работы выполк 
стоя, а ведь гораздо удобнее чистить и нарезать овощи, = 
| пельмени, разделывать фарш и т. д Для этого а 
| ВЫ в. З р С | 
Ки рт При отсутствии его таточно к ножкам ыы Соврем 
арурет и прибить бруски и подот ля ног на саа 
б МЯТИ 


Что касает 
утвари, здесь са ров для хранения разнообразной Куа — та чуть ли 
Наиболее удобны для ит от размеров кухни и потребностей са всем. Сейч 
они позволяют онн цели навесные полки и Шкафикій аа сся © а 
ного стола. ть место холодильника И 0бй  Вершенные 
Ольще 
го 


В больш 
инстве семей ку : 
В данном случ мей кухня одновременно служ тол080@ ем 
учае ст служити не 
оборудования УШ и стулья распо, РЫм за м 
ри раздвижной дня небольшая, лучше устроит И те, а 
а ных домашних Зачастую обеденный стол ИСО) ЭТИМ не: 
в поставить Боот — шитья, глажения белья» эк тобы 
е лиже к ок {5 
Шивать о быть чисто и с ек окну. о рей уати 
ое Значение, КРасками, чтоб светло; Стены лучше 800 сш Как ентр: 
напросто т имеет для уа ы их можно было легко МЫТ! отда 
Который по обойтись без. ея хорошая вентиляция. ЗД Ня СЯ п 
вать, особен, ИВаЮт над Оита (воздухоочи Й лель ОбДв 
Обязате ННО во время итои. Кухню следует почаще коб, пож 10Ст‹ 
П Бо закрывать ро о овления пищи; 107 А Ко по 
Старайтог кВартире, дверь, чтобы запахи Не Ре Холод па 
это т е застав . Пасть ИЛЬН 
4 ида ЛЯТЬ Е к, 3 } © 
е кухи посудой и прочей утвар а ‘ана, Бом 
"ясе. 


ене та 
опрятный вид. На окне хороаш 


ая занавеска, к тому же она хорошо стирается, 

с небольшие оборки, в кухне станет наряднее, 
ней сделать ать кухню различными безделушками. Это 

р Ит — их надо периодически стирать, 
ведь только далять с них пыль. Самовар на ярком расписном под: 
Пер очные доски, украшенные колоритным национальным 
НОС, Г яркие прихватки в виде рено Варна 
рисунком одна-две декоративные тарелки н: _ - 
и варежек, 


не нужны часы и радио. Особое внимание следует уде- 
а 


ь искусственному освещению. Ведь недостаток света’ отрица- 
и азывается на работоспособности хозяйки, утомляег 
тельно 8 ение. Для общего освещения используют потолочные 
И но, целесообразно установить (и включать, разумеется, 
бд | лишь 19 мере надобности) дополнительные настенные светиль- 

ники — около мойки, над плитой, над обеденным столом; над ра- 
| Рудов бочим столом уместны люминесцентные светильники. 
Я Рабочего ра Безусловно, оборудование кухни зависит от личного вкуса 
раковиной ха хозяев, их жизненного распорядка, состава семьи. Но воспользо- 
так Ў \ вавшись даже этими немногими советами, вы сможете сделать 
сто ЛЙ вашу кухню не только удобной для работы, но’и уютным местом 
для семейного обеда, вечернего чаепития ит. д. 


АЛ, ВСЕ работы ла 
Ъ и нарезать оой ДРУГ СЕМЬИ — ХОЛОДИЛЬНИК 


сидя. Для та Современная кухня немыслима без холодильника. А ведь 
лостаточнок На памяти всего лишь одного поколения холодильник из предме- 
вку ДЛЯ НОГ, т та чуть ли не роскоши превратился в вещь обыденную, доступную 
ИЯ разно 1 и а холодильники есть, пожалуй, у всех, кто в них нужда- 
| ХНИ 0р аб. г каждым годом промышленность выпускает все более со- 
ку; по И 20 шенные модели: они вместительнее, у них морозильные камеры 
ные И бошго объема, предусмотрено автоматическое Оттаивание 
ш мане во многих семьях исправно служат аппараты, кото- 
е, к т лет. Дело не только в том, что на совесть сработа- 
Кети, Ети Холодильники делал, Очевидно, бережно относятся 
Е ре имым бытовым приборам те, кто ими пользуется. 
оплатой ик дольше служил, надо правильно его 
рей центральное олодильник нельзя ставить поблизости от бата- 
кақ конденсат отопления и придвигать вплотную к стене, так 
ыть холо рУ нужен свободный приток воздуха. 
Предварисл ЛЬНИК рекомендуется не реже одного раза в ме 
поставу тло отключив его от электросети, оттаять испари- 
ть полотецо гео ванночку. На дно холодильника ‚надо по- 
а аа оно будет впитывать стекающую вниз в 
Т Е полностью оттает, можно начинать 
хи внутренней камеры моют теплым со, 
от алюминиевому. испарителю сода п 
Другие детали из ‘алюминия, пром 
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ложенные на внутренней 


а О 
и вытирают насухо. Секцинь Рено промыть И Насухо ву, 38 
срцы, также следует 1 имо про Т ат, 
дверц ог Теперь необходимо проветрить его М лен 
Холодильник ЧИСТ: а утой Включив Холодильник 9. ЭТ тв 
С сП. В Н 
вив на час дверцу рас ОЛОЖИТЬ полиэтиленов: 2, = стек 


морозильной камеры Н 
ку или пластмассовую 


зали к дну. 
и надо ото, 


(9 забудьте П Ую т 
решетку, чтобы продукты не тр 7 шь Д 


т ау - ] 

Время от времен двигать и Э а щеткой ко можно 

с и волна задней стеку или внизу С мор 
сатор (ребристое устро! Е ЧО ИЕ У. 7 

рат при этом конечно, должен быть вы г а 7 3 ем т 

: клы в холодильнике, Разм Я 

ещад ванной 


Правильно храните проду р 
т в холодильнике, надо В первую очередь заботиться опр» а 
лучайного загрязнения микроорганизмами о сосудах 
| 
В 


ранении их отс 


никами которого могут служить наружная часть бутылки та 
Й 


немытые фрукты и овощи, я, стойкие 


та и другой упаковки, 
скорлупа. по 
Все продукты должны храниться в закрытом или упакова ТОВ 
виде, в полиэтиленовых мешочках. Полимерная пленка изо под вак 
0 дольше. 


они сделаны; прочна, эластична, водостоика и паронепроница 
а д 
ОТ) 


Поэтому в них хорошо хранить сухие и сыт 
) у; сыпучие продукты 5 
сахар, сухое молоко, макаронные и х тебобулоч М укты а Мясной 
ча » ные изделия НОИ 
Благодаря устойчивости к действию низких т у б 
і ЗИ ких темпера олее че 
ка пригодна для упаковки и хранения в холодиль+ И порцион! 
продуктов — мяса, рыбы, птицы, ов ДИЛЬНИКО МОРЮ 5 

и ми ни вощей и фруктов. Орок ша оо часов 

1 л ‚ рыбы > нелег У Л 2 
КУ г Мета рь дели, овощей и Ф до 24 
ленка не поддаетс: у РЕ, 

х ается дейсте а Руб. 
поэтому в ней раз НЮ зорову с уал 
га а | солей и К 
ОС. Н Бател хранить сол яи м. ее. равленно 
х в такой рр пиро» 
а больше ет, кой упаковке в холодильнике 919 рсы 
еред тем как ин 
ЩО ВЫМЫ ак поместить овощи в > Е Сосис 
ий ни Влажные овощи ей в холодильник, их НДО дильнир 
ТЯ о олитиленовые пакет адывают в закрывающуюся — творожь е 
Я от свежесть и т ы. Обработанные таким 000 РКУ 
18и: Зеленый лук мт ‚ные свойства в Тее лож 
‚а потом „салат, петрушку, ук БЭН БА 
Ту рушку, укроп Надо в Иих 

ешо ра 


Ж положу 
ть В у 7 еј Й ў 
полиэтиленовый Маа Но Яйца 


АЛЬНИК: 
Рковь то; ка они оста З 
А тоже препа; Доб анутся свежими В 
о дольше С Дзаритедено вымытая И высушей вать на 
Удалять влагу дели). Но при этом пеобо 10 Твер 
СЯ заворачина из мешочков и проветривй® дней 1 
> Перо ИВать в по, р Ш ным ом 
Е ии, ЯГОДЫ, т, лиэтилен дыню, лимонна Хр сыро, 
Плесневеют уа Как из-за повышение" У аНить и) 
Ую пленку портятся. ў длПЛавд 0 
ь ных по КУ Не следует КА ителБЧЬ 
злой цели СНЫХ изде ЛУКТоВ, с дует использовать ор Хают пеные 
заты Цели л ЛИЙ, ветчин ливочного и топлен ТИ > Поэто 


ы, рыб 

ПЕ РТО ОрЯЧеО ко 

ИеНОвОм и, целлофан, фольгу и 00 

толке в холодильнике 
хания. Чтобы сыр не 10 
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ОТ вь 


4 4 
а “М М ните его предварительно в пергаментную бумагу, а поли, 
у вт, ЗаверН мешочек время от времени просушивайте. 

за ІМ лено купленный в полиэтиленовой упаковке, переложить 
78 Ио Ею или эмалированную посуду. Пленка предназначена 

в В Ы зу реси азовой упаковки молока и молочных продуктов, | 
Ты Ук, ИШЬ пе употребления пакеты хорошо промойте теплой водой, 
ер В Хо е М Посл мылом, затем ополосните и высушите. Не следует мыть 
Е Вур га КМ Ней водой и хранить на свету. Р 

неру Фе ух Мясо в холодильнике следует хранить в фаянсовой, эмалиро- 
ТЬ На я Мих ХА нной посуде, закрытой крышкой. Свежее молоко, соки и дру- 
тые Вуха = напитки хранят в холодильнике в плотно закупоренных 


00) 
р 
а & нее время стали применяться термоусадочные жиро- 
Ться р аа стойкие пленки. Они используются для упаковки нарезанных 
ах. П, Отн ломтиками‘ сыра, колбасы, ветчины и штучных мороженых про- 
* Олиме УМ дуктов (тушки лтицы, рыбы). Они упаковываются в пленку 
Водостойа № 


х зреные — до 24 часов. Мясные 
нения в холода порционные полуфабрикаты (антрекот, бифштекс, филе) хранят 

А Я Зб часов, если же куски запанированы сухарями или мукой, — не 
› Овощени рука более 24 часов. Срок хранения студня, заливной рыбы и мяса — 
тбы = 2 недели ов д0 12 часов, жареной рыбы — 36 часов 


Рубленую сельдь, паштет из печени, салат, винегрет (в незап- 
Вию растворов (ши! равленном виде) держат в холодильнике не более 12 часов, торты, 
А Т5 пирожные с кремом — 36 часов, бутылочное молоко, кефир, аци- 

ить соленья | дофилин — 24 часа. 
аковке в ХОЛО Сосиски, сардельки, вареную колбасу можно держать в} холо- 


2б ДИлЬНИКе 2 суток, а ливерную — не более 12 часов после покупки, 
ий ГВорожную массу и сырки — 36 часов. 
18! ноне консервы после вскрытия банки надо обязательно 
к 2 ть В стеклянную или фарфоровую посуду, закрыть крыше 
Хранить не более б часов. 
Но ое холодильнике можно хранить не более двух недель. 
Е ернуть каждое яйцо в бумагу и раз в неделю перевора- 
@ другой бок, они сохранятся значительно дольше. 
10 дн рдый сыр в домашних условиях можно хранить не более 


5 д 

0070 ным ра той — 2—3 дня. На коробочках с камамбером, сливоч- 
НИ БНО? Хранить тии на обертке чайного сыра указана дата выработки, 
тел Но плавлен = особенно распечатанными, больше двух дней нельзя. 
1и) А ттелерт х СЫров сроки хранения разные и, как правило, более 


78 са Но имейте ‚В виду, что срезы их быстро желтеют, высы: 
МУ закрывайте их фольгой. 
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ся запах, разложите нае 
явился запах, р гоор 
нике по открывайте холодильник неск 
2, Можно воспользоваться такжа та д 
: з Б 
ох и Свежесть". , 


Если в едә 
кусочки черного счезн 
часов — и запах и 


тами 
ными препара нить, что продукты в холодильнике вз 
г. И » 
Следует пом 


условиях. Поэтому лучше хранит, 
быстрее, чем в ОО а тиленовых мешочках (мясо № 
закрытой посуде ти _— в мешочках, сыр = в пергамента 
й е, ово °нНЫМИ). 
крытой ны плотно укупоренны 
маге, жи одукты, как масло, сливки, молоко, творог, ть 
е 4 ах С / е ‚ 
Такие ор РО посторонние запахи, поэтому ба нельзя размер 
воспринимают ктами, имеющими сильный, острый запах 5, 
е Си ит. д). Кастрюли следует держать в ҳоло 
к Ошо закрытыми. Нельзя ставить в холодильник торе» 
ник 
кастрюли. 
ВЕТ 
В случаях, когда ХОЛОДИЛЬНИК Веи Чают падола напр; 
уезжая в отпуск, дверцу его Оставл т открытой: [2 Забуду 
чем-нибудь подпереть ее, чтобы она не исла. 


Если холодильник в нескольких мє 
них условиях не трудно восстановить 
поцарапанную поверхность зачищают 
рают бензином и, ёсли нет оголенных 
наносят белую эмаль. Если кое-где 
та нужно вначале загрунтовать до образ 
шпаклевкой, дать ей просохнуть, 
бензином и только после ЭТОГО Ппо+ 
И грунт, и Эмаль наносят тонким слоем 
ется мягкая кисть. 


< поцарапан, в дома 
е покрытие. Для эл 
1чной шкуркой, про 
талла мест, на нее ср] 
ывает металл, эти № 
ия ровного поля ний 
тить шкуркой, потер 
ыть поверхность эмали 

Для окраски реком 


Эмали н: брат альдегида 
Г 109390» чя 18 рате Фора 
А 223”, ”Белая ЭМаль-311” и нитроэмаль НИ. 
лый”; петь холодильников имеется в продаже порошок и. 
б ИНИЛЬГа” чистит до блес С С 
А тистит до блеска, устраня 
Иво Фіщирует холодильник и” 
077 ачальнууў 
с 8 ить первоначальный блеск поверхности холо 
» СТИральной Машин, 5 Я З 
Который г, а 


И других т ожет 004 
910вится Из 50 г других предметов пом 
та 


- В нем сле: ЗУбного порошка и 20225 п 08 
протереть поверхность цует намочить газетную бумагу и тШї 


Оторые - чо 

Холо, В 

Злирования, Кики покрашены способом Га 
Хх холоду И ашних 


5 у ер 
условиях с ить ПОВ 
них В нельзя. х восстанов де 
э Й - 
(емей панели дверки холодильника ж 
А Лывают клеем ПС (Р5$) для ПОЛК 
от пальцем, а на толстые Н А 
г НУю клеем в 2—3 слоя. 327 
т. 
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; с 


Нав 
чем пол 
ботать + 
ни на г 
ступки, 
невозмо 


ЧИСТКА ГАЗОВОЙ ПЛИТЫ 


Содержать в паана чистоте поверхность газовой плиты 
м поможет "Эмаль белая” — превосходное средство пля кухон- 
тах плит, которую можно купить в хозяйственных магазинах- 

Металлические листы из духовки газовой плиты чистят УВ 
енной смесью ‚какого-либо порошка (песок, тертый кирпич 
пепарат "Алмазит ) с содой, моют щеткой, вытирают досуха 

огревают в духовке до полного удаления влаги. Протирать 
писты олифой нельзя. Е 

Сточную трубу кухонной раковины надо промывать не реже 
одного раза в неделю кипящим раствором каустической соды 
(2 столовые ложки на 1 л воды). 

Запачканную плиту легко очистить пастой '’Санита”, если вмес- 


Л) то тряпки взять мелкую наждачную шкурку. Царапин на эмали 


Ник вы 
на Не пров 


ПЬКИХ Места да 
НОВИТЬ белог да) 
щают наждано ар 
ННЫХ ДО Мета Е 
где проглялыватьяе 
ә образования акте 


Ат 


при такой чистке не будет, а процесс чистки идет гораздо быстрее. 
В продаже имеются специальные препараты: Средство для 


— чистки газовых плит”, ”Агата”, можно также использовать аэро- 
“| золь Парма”. 
р 3 р 


НЕОБХОДИМЫЙ НАБОР КУХОННОЙ ПОСУДЫ 


Наверное, не одна хозяйка имела возможность убедиться: 
‚чем полнее набор посуды и чем он разнообразнее, тем легче ра- 
ботать на кухне, легче соблюдать требования гигиены, да и време- 
ни на приготовление еды уходит меньше. Всевозможные терки, 
ступки, взбивалки не только облегчают труд, но без них просто 
Невозможно красиво оформить кушанье, сделать его привлека- 
тельным и аппетитным. 

Для приготовления первых, вторых и третвих блюд нужны 
Кастрюли разных размеров алюминиевые и эмалированные. В 
эмалированных кастрюлях хорошо варить борщи, щи, кисели, ком 
поты: Но каша в такой посуде будет пригорать 
приготовления ее лучше воспользоваться алюминиевой кастрю- 
лей; Алюминиевая посуда удобна и для кипячения молока. Ничего 
Другого в кастрюле, в которой вы кипятите молоко, варить не 
Следует, так как молоко легко вбирает различные запахи. 


л- 
поэтому для 


Ь Преж- 
де чем налить в кастрюлю молоко, Следует ополоснуть ее холод- 
Ел одой и не вытирать. Если молоко Подгоредо в кастрюлю 


Ивают воду, добавляют 1—2, столовые ложки ПИТ) Й 
› = ъевой со, 
и кипятят 2—3 минуты. Затем моют и Хорошенько прополаскива да 
Сковороды, Их должно быть несколько, Обязательно нужна 
ЭВорода из чугуна или толстого алюминия, массивная Е КЕ 

‚ : 


орков. Для жарения яиц хорошо Кисть сковороду Толстым 
слом. ирип 
ки р ригоревшие Остат: 


Щи удаляют 
С З из пром, 
предварительно побыпав дно солью ВомосиЕ 


СКО! 


шого сита обойтись никак 
ОНО ПОДХОДИЛО ПО размерам 
ь. Сетка должна быть п 


Сито (ситечко). Без бадон 
Его следует подбирать так, чтооь 


Е ‹ся кастрюл чно н 
к одной из имеющихся кастрю протереть соус. Ситечко п КӢ и 
с х будет пр ОН, ны 
пустой, иначе невозможно офеит. д. а 
4 ия чая, к Н - 
и О Ь кухонной утвари должны быть также венчик 
Боор те шумовка для снятия пены, толстая и обо ЖИЛ 
взбивания крема, шу ложки разных размеров, модо каст 
венная скалки, деревянные тоу о 
для сбивания Е иметь две: универсальную, с помощью ко хоро 
_ Терки. Их лу лко натереть продукты, и пласты в го 
рой можно крупно или ме И 2520 
Й ктов. Е с 
а ош и Без них в хозяйстве не обойтись, На д00 
Оселя алатов, мясо и рыбу, отбивают Стаю 
нарезают хлеб, овощи для салатс нао ВО ОТ КОТ ними 
ты и бифштексы и т. п. Содержать их надо в деальной чистое сним: 
Сразу после употребления ополоснуть КИПЯТКОМ а разв Недела ОСТы 
посыпать солью и протереть поролоновой губкой или поскоблит сў 
ножом, вымыть с мылом, горчицей или содой. пища. 
Необходимо иметь не менее трех досок: для резки про; ду нас 
которые идут в пищу (хлеба, вареного мяса, колбасы)» для и начнет 
делывания продуктов, требующих тепловой обработки, причемли конної 
мясаи рыбы отдельно. тельно! 
Формы для торта ц кекса. (со снимающимся дном или разда ЧИСТОЙ 
гающимися стенками). По. 
Половники. Желательно иметь два (большой для разливания ў Это себ; 
пов и поменьше — для компота, киселя) Ные не; 
| 
| Ножницы большие (для обрезания п ников у рыбы). ^ потрати 
Набор ножей (желательно из нержавеющей стали) — длина сли на 
В виде пилы для хлеба: ленький = й; гофре посудь 
аз ; маленький ля резки овощей; го АВТ 
для резки картофеля, моркови, свеклы; специалыйй СУХОЙ гс 
НОЖ для чистки карт . Б Брі ЧИТ мь, 
Баета ртофеля: длинный тонкий нож для резки @ МЕП 
икры И с закругленным концом для намазывания № а 
> Р. у 9 й 
штопора ит.д; нож для фигурной нарезки овощей в ость т 
ч т 
Кроме тог И 
о Я : ос 
мочки для тест © ВРЕМЯ приготовления пищи понадобято ой Ства пе 
воронки (ра К а (выемки), цедилка для процеживания бу 8) Эе У? 
корытце ц х (3меров), топорик (для разрубания ко (0 долго Е 
Я рубку Й й пес я 
КУШа), таз для варки Барок 1 овощей), деревянный у фе Ист 
ПЮминиевый го № тд: 
а х 0 
Эмалированнь чацник, Неоспо римое преимущество =з Занные 
1М В том, что р ержат РУкиые | 
время от т 0 он не Обивается, а если сод Л Е ых 
Всегда будет брен ени Чистить порошком или П4СТ0) к тороу сли | 
алированный деть как новенький. А вот коф Нали НО п 
АРфоровый или аа путать х 
Усятница и тяни С06Ый чайник для заварки. р В Яев, 
Ве ками для оби (чугунные или эмалированнь рами, Эма 
сы: и ца, вания птицы, овощей. Усу; 
л 
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я. и конечно, обязательно нужны поролоновые губки и а 
ни долговечны, удобны в употреблении (особенно н. 
т игигиеничны. 
® Посудные полотенца (лучше всего льняные), 
Посуда должна блестеть. Чтобы кухонная пос 
© правильно ухаживать за нею. Новую 


над. а 
Е лю или чайник надо обязательно закалить. 
ка 


Уда дольше слу- 
эмалированную 


Для этого нали- 
вают холодную воду, доводят до кипения и дают ей остыть, Затем 


йс “ому хорошо промывают теплой водой с мылом. Вообще же старайтесь 
ТВ 7 х горячую кастрюлю не наливать холодную воду и не ставить 

НСО и 060,  олодную посуду на очень сильный огонь, 

Хн Рыбу |" Стеклянную посуду тоже надо закаливать. Делают это так. 
0 А Стаканы, чашки укладывают в кастрюлю с водой, проложив между 
ят ара ними бумагу, и ставят на огонь. Когда вода закипит, кастрюлю 

Вой губу КМ снимают. Но посуду не вынимают до тех пор, пока вода совсем не 

содой о аці остынет. 


0 За новыми сковородками тоже требуется особый уход. Чтобы 
сок: реду пиша на них непригорала, их надо прокалить. Для этого в сковоро- 
у 1ЯСа, кол 8 ду. насыпают немного соли и с 


ят на сильный огонь. Когда соль 
ВОЙ обра начнет потрескивать, снимают ›вороду и хорошо протирают ёе су- 
8 — конной или шерстяной тря и. Затем наливают немного расти- 
тельного масла и опять прокаливают, а когда остынет, протирают 

Аающимся дном ШЕ чистой белой бумагой. 
Посуду надо мыть (91 


же после использования — возьмите 
5ОЛЬШОЙ для [х2 это себе за правило и приучайте к тому детей. Кастрюли, оставлен- 
ные немытыми, окисляются и оыстро темнеют. Потом придется 
Я потратить больше времени, чтобы придать им аккуратный вид, 
плавников у 2 Если на кухне нет мойки и горячей воды, выделите для мытья 
веющей о посуды специальный тазик В воду хорошо добавлять немного 
резки а Сухой горчицы или соды (1 чайную ложку на 2 л воды), это облег- 
веКЛЫ й ЧИТ мытье, Посуда после теста, молока, сырых яиц лучше отмыва- 
ови; С сиб оя! сначала холодной, а потом горячей водой: 

НКИ но и т Я чистки предметов домашнего обихода наша промышлен- 
Я нам 09 ность выпускает много всевозможных порошков, паст, эмульсий, 
д7 резки жидкостей. Но есть и домашние многократно проверенные сред- 

И № | вало УХОДУ за посудой и кухонными принадлежностями. 


8 Эмалированная посуда красива, удобна, легко моется, служит 
АИ Кало надежно. Уход за ней несложен. Наиболее простое средство 

1 Я чистки Эмалированных кастрюль — обычная соль. Хороший 

СКТ) дает чистка питьевой содой. Потемневшие внутри эмали- 

РЭванные Кастрюли легко чистятся, если в них прокипятить кожу 
кислых яблок, груш. 

Торож; и пища в эмалированной кастрюле пригорела, и 

Налив но переложить содержимое в другую посуду и нес г 

-Кипя. ть холодную воду. Дайте кастрюле остыть, а затем уж =” 

е В в ней воду с солью. 4 

эмалированной посуде (в алюминиевой тем боле 
си“ Оставлять на длительное время кушса сд 

ВЭ Пи лимонную кислоту, компоты из очень кислых 
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у которой с внутренней стороны, 


истят содой, а при от ђ 
порошком, обычным мей койд 


Нельзя употреблять посуду, 


а эмаль. 

Ре А люминиевую посуду ай Ч 
= толченым мелом, 2 суды О З З 
он уксуса. Если в алюминиевой Кат © 

т блестящей как новая» В алюми Й т | 
те огурцы, квашеную капусту, М | 
г быть безукоризненно шие а рубку 


а ст 
песком. Черноту на 


удалить слабым раствор 
сварить ревень, она стане Е 
посуде нельзя хранить соле? 


НЬ 

Вилки, ножи, ложки до» продельвать с ними такую про ассве 
Время от времени желатель, варился картофель, погрузить ир толщи 
ру: слить воду, в Которо тит минут десять затем ® ленна 
ножи, вилки, ложки, прокип тем вы, не 
тереть Рада: уход за посудой — дело несложное. "Ичем ра ческих 
вы Станете привлекать к этой работе своих детей, тем луш буют ч. 
Потемневшие алюминиевые кастрюли можно очистить така; Ни 
ваткой, смоченной в горячем растворе буры (30 г на Їл вод] лась Ж 
и нашатырного спирта (10 г на 1 л воды). По окончании чиста раство} 
посуду надо хорошо прополоскать. Злоупотреблять нашатырему кипятк 
спиртом не следует. Не надо также пользоваться золой, содя приготс 
каустиком и другими веществами, содержащими щелочь, = 07 или сме 
них алюминий портится. Блеск этому металлу можно придет Ржғ 
толченым мелом, зубным порошком. повреж, 
а по легко отмывается смесью из равй на неко 
нЕ а енои магнезии либо пастой из порошка пема шатьгрн: 
ант уксусе. Если этих сре в нет под рукой, мож вместо | 
| т ъся обычным мелким песко Тут же ‹ 
арфоровую посуду моют теплым раствором соли (8 2070 По | 


” вые ложки на | л 
В 307 7 Й 
оды). Для позолоченной фарфоровой пой пропола 
а; 


нельзя употребл. 
ять с не 
тИ позолота. содовый раствор, так как может 0 и полиру 
Если в ф 
арфо - 
Появился ЕДЕ МА зайнике, которым редко пользу надо 196 
На дно кусочек сахара. аИНик моют, насухо вытирают И Кї мочен. 
Фаянсо 
ВЫ из е 
ола аз 6 с М { 
6 скивают Холодной 8 Их моют в теплой воде С нони 
ак * 5216. 
Ухонном столе, тоа мъ мі? Приък©р 
Ом! пластиком, установ бу ют ЕР 


Но трудно. Н 
полам Надо отрезать полоску наждачной А дезин 


вым пок АЕ 

омар ровом наружу 
и поки, она будет хорошо держать” моло ч 
кеи винту мясорубки приклейй П 


ип Резины, 
Редохраня Стол ми аже хорошо будут дер 


рите мясорубку на огне ИЛИ 
Е Ртятся ножи: Мясорубка с 
Усочек бумаги или сухари. | 
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Бели обнаружилось, что ножи мясорубки затупились, их мож- 
заточить на куске корундовой шкурки, закрепленной на гладь 
кой доске или какой-либо другой ровной поверхности. 


Собирая мясорубку, надо хорошо завернуть ободок, иначе 
ножи будут тупиться. 


(9 Самое жесткое и жилистое мясо легче пропустить через мясо- 
р КМ || рубку, если с одной стороны все отверстия решетки мясорубки 
н рассверлить диаметром 5,5 мм, оставив! нерассверленной часть 
г толщиной 0,5—! мм. К ножу должна быть обращена нерассвер- 

\ ленная часть. 


Работе | Ножи следует держать отдельно от ложек и других металли- 
Сону еМ ческих предметов: соприкасаясь с ними, они быстро тупятся и тре. 
буют частой заточки. 


створе буры д м Никелированные кастрюли и сковородки, в которых готови- 
лв Оу лась жирная пища, промывают нашатырным спиртом или слабым 
Оды)? Пу раствором соляной кислоты, после чего прополаскивают крутым 
ать. Злоупотразь КИПЯТКОМ и натирают мелом. Чистить их можно также раствором, 
также пользовто в Ша 008ленным из столовой ложки уксуса и чайной ложки соли 
смеси мела с глиной. 
содержат и 


ами А 

| му меху Ржавчину с никелированных поверхностей очищают так: 
к этому поврежденные места покрывают каким-либо жиром и оставляют 
ком. на некоторое время. После этого посуду тщательно протирают на- 


отмЫВа 2 шатырным спиртом. Если ржавчина проникла глубоко в металл, 
ие 


{ 200 вместо нашатыря берут слабый раствор соляной кислоты, который 
и либо П ктаб туд же смывают водой. Голубоватый налет на никеле промывают 

1х средств Сбмесью из равных частей нашатырного спирта и серной кислоты, 
ТУ 


ком. я Делают это быстро, в течение нескольких секунд, после чего посуду 
С прополаскивают в воде с нашатырным спиртом, вытирают досуха 
20 ў и полируют мелом. 


Г 
1 тепл ой Чтобы вернуть первоначальный блеск изделиям из чугуна, 
надо протереть их разрезанной луковицей, затем отполировать 
смоченной в масле тряпочкой. 


| Для чистки металлических и керамических изделий предназ- 
начен препарат ”Керамин”. Порошок “Пемоксоль предупреждает 
ее ИКНовение коррозии металла, очищает фаянсовые, эмалирован- 

эде керамические изделия, латунь и медь. Пасты „Восточная ш, 
талма ‚ Универсал” содержат борную кислоту и потому обладаз 
Аезинфицирующим свойством; 


ми 00 НЕД чистки алюминиевой посуды применяют препараты Алю- 
ск”, *Алюминин”, ”Ал”. х 
Ле обработки "Асидолом” и Лучом” приобре! 
блеск мельхиоровые и серебряные ножи, 
малевый блеск” смывает со столовой’ 
рязь, ржавчину и удаляет ‘запах. 
Фицирующим средством, 


прфора можно воспользоват 

н. ЧИСТКИ теа аран, Секунда” тя 
ратами "Быстрый › ЛОДА о тоса | Мс 
р ти блеск чайной и столов Уде придает по "Адиш 
Чистоту и тивны моющие средства ”Нобе» № средст 
"Зеркальный". Эффек О › Ин 
хозяйственная паста До ПР = р, о 
Стеклянные графинь, вазы, сосуды с узким гордом этого В 


тко накрошенной скорлупой сырых пок вого У 


ь водой с м 5 З 
МЫТ! Д азетной бумаги. крышк 


мелкими кусочкам ИГ. 


е С оа ) 
Для удаления зеленоватого слоя, который часто осела У, 
стенках цветочных ваз, достаточно положить на дно вазы, леа 
ненной водой, пятикопеечную монету. Можно также ОТМЫТЬ 0 Мо) 
док столовым уксусом, смешанным с солью. атс 
Протирая рюмки, бокалы, фужеры на высоких ножках с Уда 
ет держать их не за основание ножки, а повыше, у самого донад ческой 
иначе они могут сломаться. = кипью ч 
. несколь 
Стеклянные бокалы, стаканы, вазочки приобретут яра 
блеск, если прибавить к воде, в которой их моют, 1—2 столовь 
тема Е или столовую ложку соли, а потом сполоснуй 
. Каж) 
ММО КРУПНОЙ соли с уксусом можно очистить 9 ВРОДЕ 0 
шие графины и хрустальные вазы. 2 прошлый 
Сургуч лег Удался. Г 
ко уд: ЕС № - 
несколько ты если горльиико бутылки подерж сильнее, 1: 
лени х рячем растворе стирального порошка. все дело 
= е накипи. Н; 2 е 
Лен содержащихся т образуется в результате Наслов Е а 
та плотным слоем о2046, Которые при кипячении разд Одна 
В СИК чайника. И Ооо На стенках посуды. Накипв З ка Естон 
> тар 


Вода, а стен й мелла о 
КИ чайник: медленнее нагревается и 32008 к 
к сокращению Фоков оу ее РЮли перегреваются, 10 00 СО т 
УСЕ жбы посуді и 
ч ростра ле ы н2КіЙ 26 
ах наполняют ане следующий способ удаления аш ть 
н питьевую соду фр той И доводят ее до кипения» 01) тительноол 
ят 30—40 Минут, Зато, <10л0вые ложки на литр р песка ОГО 
тистой ДО раствор сливают и вновь № мя 
4 Л воды) и киз, О баВЛяЮт уксусную эссенцию леног я 
пой накипи 079 Тят еще 20 минут, После 010 инду В 
вымыть ео СНИМется со стенок чайник а 
удален прополоскать, 
„удаления нак 5 а ло 
Антина ипи выпускают о т 
аи ’ хорош лля обработк т 
Уды. Порошок насыпаю 


ема холо 


ац Вылив дной водой, нагревают 


кой или деревянно 
‚ обработку, повто 


р 


о ср Иногда плотный осадок образуется в термосе. Свойства термо- 
У от отого не меняются, но при желании налет можно снять. Для 

\ о в термос наливают раствор уксусной кислоты (1 часть столо- 

І 9т0Г уксуса и | часть волы) и оставляют на 12 часов, не закрывая 
ох ыр ОЙ. Затем раствор выливают и тщательно прополаскивают 
№, т № у ау водой. Если осадок не растворится, следуе повторить про- 
хо о педуру с более крепким раствором кислоты (1 1/2 стакана столо- 


лью, ру вого уксуса и 1/2/стакана воды). 
Н, Е Можно также осторожно почистить колбу. мягким ершиком, 
а о азатем хорошо прополоскать ее водой. 
Ве т Удалить накипь с медной посуды нетрудно раствором каусти- 
7 ады ческой соды. Распространен и другой способ: покрывшийся на- 
кипью чайник наполняют водой с уксусом и кипятят в течение 
ЗОЧКи ли нескольких минут. Затем прополаскивают чистой водой. 
ЭН ИХ моют 
8 г.) 
0, ДС ВЗВЕШИВАНИЕ БЕЗ ВЕСОВ 
"ОЛИ, а ОТО с» 
Каждая хозяйка, наверное, сталкивалась с такими случаями: 


кожно оит а ВРОДЕ бы все делала по рецепту, а получилось невкусно. Или: В 
прошлый раз пирог был гораздо пышнее, аппетитнсе а сейчас не 
Удался. Причины могут быть ле; или духовка была разогрета 
шко бутали Сильнее, чем требовалось, или продукты иного качества А может 


все ДЕЛО в том, что не выдержаны пропорции? Но как их соблюсти 
подо , ржань - б 
АЛЬНОГО если в доме нет весов? 
ПИ" Однако выход есть. Вот несколько советов. 
я В рай В Б Е 
К, тонком стакане, оказывается, содержится 250 г воды, моло- 
при су Ка, сметаны, 200 г крахмала, изюма, сахарного песка, гречки, ман- 
сах По И Вы 160 г пшеничной муки, 220—230 г риса, фасоли, гороха, пшена, 
е нагр а Рловки,90г Геркулеса”, 245 гтопленого, 210 г сливочного, 2400 
егрёВА" Растительного масла 325 г меда, 330 г варенья. 
ер ая столовой ложке: 20 г воды, меда, молока, топленого и рас- 
6 льного масла, 25 г сметаны, сливочного масла, сахарного 
1000 Ка, муки, соды, 30 г соли, крахмала, 15 г уксуса, маргарина. 
з чайной ь :: с 2 
т леного а НОЙ ложке: 7—8 г крупы, 5 г воды, молока, уксуса, топ: 
2 ло Сливоцно растительного масла, маргарина, 10 г муки, сахара, соли, 
го масла 
ИВ › сметаны, соды. 
сл р РиМерно одинаковую массу имеют среднего размера поми- 
у вица Яблоко, картофелина, огурец — около! 100 г. Морковь, луко- 
«орлу, г. ещ капусты — 1500 г, цветной — 750 г. Яйцо без 
ў а 12 г, кусочек сахара — 9. 
„53 ? 
р ВЕСИТЬ без весов можно и при помощи двух кастрюль ра 


Размера, меньшую кастрюлю!надо положить предмет, 
например! пачку сахара. Эту кастрюл о. 
е до краев налить воду. Если вынут 

а вместо него положить другие прей 
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его Уровня, укажет, что масса их равна 


днявшись ДО преж 
‘пачки сахар. “язалась старинная пова паро 
5 еслив вашем доме оказалась Р баб ренная кну аварии 
вы решите испечь торт по рецепту наших 0а ушек, нелишне к) : БС 
ца массы в системе русских ме 
| фунт (единиц; р) со 
вт. О | доля — 44,43 мг, 1 золотник = 96 Ста добави 
ет примерно Г, я — 28:3 577 ЖА лоднук 
долг лот – З золотника — 12,8 г, 1 унция — 28,35 г. ’  кипени 
КАК ОПРЕДЕЛИТЬ, ЧТО МОЖНО ПОКУПАТЬ 3 
ИЗ ПЛАСТМАССОВОЙ ПОСУДЫ ДЛЯ КУХОННОГО ОБИХОДА ЕУ ае 
тем п 
_ Прежде всего посмотрите на штамп, определяющий наз. а 
той или иной вещи. Если куплена хлебница, то в ней моо , 
нить только хлеб, но не следует класть мясо с тем, чтоб Ср БЛК 
вить в холодильник. Нельзя подавать в ней жаркое › ЧТООЫЮ товлены 
чим соусом, ибо хлебница для этого рассч а щас осдавля 
приобретена полиэтиленовая кружк 5 ОЕ Если в или стек 
То эта надпись означает, что из такой к и 5 9560 градуси Пос) 
чай, кофе, молоко. В таре с надпис ружки нельзя оаа рошеньк 
В лот, НЕТ ПЕ целей Тоже с 
емкост даже короткое вр. В О же сал 
иикости, предназначенные для хранени мя. Б.пластма а 
Ет сть капусту, солить огурцы х 0 ния пищи, не рекомендугтії А Реше 
дкости. другие овощи, а также храни горко, го 
морковь 
помо т 2 
ЩНИЦА ХОЗЯЙКИ — КАСТРЮЛЯ СК Ходящего 
Скоро варит ЮЛЯ-СКОРОВАРКА 
В обиход многих скороваркаг Эта чудо-кас г) 
ления пищи, а нек; мей. Она намного. Е ав трюля прочно во!) 
| Чем приготовленнь Оторые блюда в о: ращает время притоа се Щи, с 
ге скороварке | В обычной каст си получаются даже ай ыным 
Прежде не помешает о Юле на плите. Кроме инст! Залить р 
В ней Чем воспол ать еще и нек с08е Дать за 
Ў й В открыто СПОльзоваться чекоторые а аки 
Ускнел, М виде МОЛОКО  хастрюлей; нужно вки во ЛЮ 
а Если нужно › Чтобы в дальнейшем мё б › вер 
ЗА надо Влить ДРИГОтовить ая Г) посоу 100ы 
Шать о) а еески равно АРКУ т Ределенное количество ПФ Влить ное 
213 объема ско аНо нулю) акое же количество, воды ( я отр немь 
оя пищу ка М2 НО жидкость не должна 24 бана Усто 
фасоли — З про ас темн 
Рыбу наполияр дуктов, а. Я и "Ролю; 
недолго, а о Коро толто ВОИ разбУ поду КОТО 
а Удалить заре Лучше н едуег наполовину рено. 
братъ оп Хес из с Готовить: она и так в" вх Пар 
да в скоро Счет врем броварки труд Е +11 бл астр Овьъ 
варке, 2 МОНИ н Рудно; "одо Олю 


Затем ог 
ОГОНЬ } О со 
адо убави Лоо того бходимого для припо" 


Если пар ВЫХОДИТ 


Снять кас 
ть кастрюлю с`огня, сход Крш 
» охла) и, а не через клапа 


в прохладной в 


рыть крышку. Не забывайте проверить проходимость 
пана. 

несколько минут до окончания варки необходимо 

‚ Бели  киснибудь продукты, надо поставить кастрюлю в хо- 

добавить у, сбросить пар через рабочий клапан до прекращения 


ари 
а ийного кла 


но Оу только после этого открывать крышку. 
1л 7 
хон к Резиновая прокладка со временем может вытянуться или 
Ого ять эластичность. Тогда ес надо заменить. Новую проклад- 

П, оп 7 ать некоторое время в теплой мыльной воде, помыть, 
бни едет й ен положить в канал и аккуратно заправить, чтобы она нигде 

Ца то 
Ь мяс ОЗА іе отставала. 

Ясо с ь сваренные в скороварке, особенно если они приго- 
3 неў 20194 Блюда, сваренн у НО 

И Жаркое ШТ товлены с горчицеи, сметанои, помидорами или капустои, нельзя 
О не рас да оставлять в кастрюле — сразу же переложите их в эмалированную 


'адписью "050 @ или стеклянную посуду. 


ружки Нель па После каждого употребления короварки необходимо хо- 
“Лля тон \ рошенько промыть клапан или прочистить с помощью проволоки. 

; Хер То же самое сделать, если клапан не шипит. 

'0е время, В пекла 

Я ПИЩИ не реа Решетка ДЛЯ приготовления на пару, которая дается к скоро- 
Е И за РК, годится лишь для таких продуктов, как картофель, свекла, 

и Ј Морковь, котлеты. А фасоль, горох, рис варятся в дуршлаге под- 


Холящего диаметра: ручку 


него улаляют и ставят решетку. 
ЧТО И КАК ГОТОВИТЬ В СКОРОВАРКЕ 


Ў = 
о-кастрю #8 Щи, супы приготовить в скороварке гораздо быстрее, чем 


шаст Ва обычным Способом. Мясо или курицу положить в скороварку 
ОКР дя Г ИТ водой не более чем на две трети. Не закрывая кастрюлю, 
полу Т.К аъ закипеть и снять пену. Добавить лук, морковь и закрыть 
ена паб! ото. Варить в течение 20_25 минут, затем‘открыть, положить 

еще в вермишель и доваривать в открытой кастрюле» 
лей» аи! 9н приготовить жаркое, нужно положить в ‚касте 
0 й ВЛИТЬ НОЕ, слегка посыпанное мукой мясо вместе с зрело 

> В потребусиного воды и тушить 20—30 минут. Столько же зремащ к. 

#0 бавир и Чт0бы приготовить гуляш, — его нужно Я 

И Карол с сГО воды. Когда мясо будет готово, мож 


кот, ПОЛОЖИТЬ туда картофель и еще тушить 10 о. 
Поджа которые рецепты требуют, чтобы мясо было предвар 
Г НО. Это тоже можно сделать прямо в скороваркс- 2а 
В Ка аровые Котлеты тушат на решетке в течение 14 м г. 
00до полю немного воды. Можно положить в воду и к рос 
е Получится очень вкусным. Е. ыы 
И и курицу тушат скороварке; продварите д о, 
Давао с луком и морковью. Обжаренные =. 
ТВ скороварку, добавив полстакана р 
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тельнс 

сдваритель 

для т лв с маслом. Добавляют 
ЯНИТЬСЯ; 


Морковь то муки и тушат и. к 
не дав пол ль, перец» НеМНО И пл О М 
ОЗО н как гарнир ИЈ м 
К 
ет и вапеканок. ИЕ. ть Й 
ал ай если кочан небольшой. Век 
и, пее опускают капусту и 5 минут ки 
в скороварке воду, а, Откинув капусту на дуршлаг и вылиз 
Б оо кл грудинку или масло, морковь, лук, Зеле 
из скороварки, хд В шт, закрыв кастрюлю, 25-30 ыы 
и капусту, солят, пер арят в несоленой воде 5 минут, р 
Фасоль предварительно вар ( 


ают, фасоль в скороварке заливают кипятком сода, 
нк лень и доваривают, закрыв криз 


Чес е 
су лук, чеснок, 3 
тло ПАРА * Молодая фасоль сварится через 3 минуи 
кои, . 

Горох на ночь замачивают в холодной воде. „Кладут В’ скор 
варку вместе с чесноком, заливают подсоленной водой и вари 
45 минут. После этого кладут в кастрюлю грудинку (по желанию] 


томат, сливочное масло, соль, перец и варят еще 30 минут. 


Картофель может вариться 10—12 минут в зависимойи й 
величины клубней. На пару, на решетке он бывает готов чер 
8 минут. Сваренный картофель можно 2—3 минуты потушв 
со сметаной, предварительно слив воду 


ВИС можно варить двумя способами Первый: на чашку 0@ 
нужно взять полторы чашки воды и варить 7 минут. Второй вой 
ит В несколько раз больше, чем риса, который поме 

агу поставленный на а Н быс 
вынуть, чтоб, решетку. Варить 6 минут 


Моло Ў 
Чную рисовую кашу нужно варить так: рис вскр 
Рюле (вода должна закрывать рис)» В т 
Закрыть кастрюлю и варить 10% 
„всыпать сахар и перемешать: а 
аон ня 
А О сварить в скороварке. Пропори, е 
на а обычные, а варить варенье недо; 
Е о сохраня ОМ огне. Цвег у варенья не и ыы 
стенках Кастрюли, ‘ НКИ снимать не нужно, они 0 


Тоже можн 
7 Гаара нужно брат 
=10 минут 


пленое 
в моло) Й 
Унос Молоко 8 приготовленное в скороварке, о 
И огонь, в В скороварку, закрыть И поса би 


да У `", 
АР, огонь Убав РОВарка зашипит” и из Клай 
ить и кипятить 10—15 минут. 


ЭЛЕКТРОПЕЧЬ "Чудо" 


чудоем» 
сене "Иб неоспоримы, Чтобы Убе а 
Попробовать испечь в ней ПИР 
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2 слегка обжар ў 
Ч 


печке: есл 
сухой, тол 

Для в 
маслом, а 
ными поп 
заполняют 


Для тс 


тыми. 

В чул; 
С любой на 
маслом, ите 
Кастрюли и 


глать запеканку. Электропечь "Чудо“" внешне напоминает 

Ко А М ' лю, состоиг из трех частей: подставки, самой формы и 
к Кате к ней. В крышке сделаны окошечки для пиркул 

аума К етого воздуха, благодаря чему тесто равномерно румянится 

(4 ПОР течи МОЖНО готовить на керосине, газовой плит : 

ң ту М м В 'чудо-пе` е, электро- 


я а 

р оо ьм ИТО ку производят следующим образом: в первую очередь 
эмо Те ят на огонь для нагрева подставку печи. Форму смазывают 
р нутри маслом, в случае надобности обсыпают сухарями. Затем 
“$ з нее кладут подготовленное тесто и дают ему подняться. После 
5 Залу Зе; 1 оо форму накрывают крышкои, не оставляя просветов, и ставят 
ва кар) а разогретую подставку. Огонь должен быть несильным, Через 
ТЬ б Рива к 15 20 минут крышку повертывают, открывая просветы, и выпеч- 
арс м ку продолжают еще 15—20 минут. За это время (при открытых 

Одноў 9 окошечках) тесто должно зарумяниться и пропечься. 
подс Ку Готовность теста определяют так же, как и при обычной выг 
Олену; к, печке: если спичка, воткнутая в тесто и вынутая обратно, окажется 
Ю Грудин т Ц сухой, то тесто готово. 


варят еще За Для выпечки в о-печи” бисквита форму не смазывают 
2 ЇЇ маслом, а выстилают узкими полосками чистой бумаги, положен- 
12 МИНУТ в ша ными поперек формы: после этого форму на треть ее высоты 
етке он быва ЗАПолняют бисквитным тестом и выпекают. 


чи сухарики из белого и чер- 
до все время держать откры- 


Лля того чтобы подс 
жно 2-3 моі е 
8] ного, хлеба, просветы в к} 
Г. ТЫМИ. 
Т В чудо: печи можно выл 
ервый: В” ` можно выл 
‚МИ. Павек 1 С любой начинкой. Лля этого р 
арить Кот 1 Маслом, чтобы они не прилипали один к другому, уложитьйна дно 
тем риса» мт Кастрюли и выпекать обычным способом. 
ИТ настоящее время промышленность выпускает несколько 
р Кодолен электрической “чудо-печи’, которые отличаются удобст- 
ак! ом в обращении и весьма экономичны. 
так. омимо хлебоб Г < сондитерских издел, 
ТЈ И Т улочных и кондитерских» В 
вар закри, р Риготовить различные мясные, рыбные и овошные блюда. 


ВІ 


ть пирожки из дрожжевого теста 
ланные пирожки надо смазать 


деј 


ий в ней можно 
Прин- 


1 мо е нготовляе- 
лжи ий работы Электропечи основан на передаче тепла при 5 
трол мей? | кому блюду равномерно со всех сторон, Максимальная темпа 
И пер“ л и Достигает 220—240 градусов, что обеспечивает хорошее ке 
) эре и пен повления блюд. Время приготовления МуЫХ ИВО не 

оро И уат Одного часа, рыбных = полутора часов» в 
в. 
ари? рей 
27 у г. РЕЦЕПТЫ КОНДИТЕРСКИХ изделна а 
Аг ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ В ЭЛЕКТРОПЕЧ А ) 
ереть С Саха 
7, а орт бисквитный сухой. Яичные желтки С она ил 
В Хина) (можно добавить натертую цедру од} огап 
Е 2 Затем смешать с мукой и осторожно, ее 
| ОЙ пены яичные белки. Полученную мае 


но Ипечь 15—20 минут, На 1 1/4 стакана мук" 
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теста. Приготовленное те 
из них шарики и 


>. 


% 
=: 
& 
= 

—= 


шки ИЗ дрожжево 


скатать ох 

та О кусо оиноо маслом дно кастрюли СЫ 

ами 2-3 с ики поднимутся, сделать рим оп 
лое место: кото стаканчика углубление у второ 
дом из них донышком ога. Ватрушки смазать яйцом и, закй ен 
полнить фаршем из Е 10—15 минут. Начинку для вар с те 
кастрюлю крышко» в из свежих ягод, джема или пов Датой, 
шек можно сделать Е ику землянику, малину = поло вай ЕЕ 
Свежие ягоды — КЛУ Е сахаром и края теста смазать Взбить в иСтИте 
углубление теста, посы ых 
о. т Перебранный и хорошо промытый рис т хаты СІ 
е воду. После 10 минут Кипенд рис откину вы ИСПЕ 
на сито, дать стечь воде, затем положить его обратно в кастрюль Не 
залить горячим молоком и варить еще 15 минут, после чего лез них зан 
охладить Яичные желтки растереть с сахаром, добавить вание во врем 
и смешать со сваренным рисом. Туда же положить кусочки цукав НИВШИС! 
промытый изюм, сливочное масло, очищенные и мелко нарубхь бывает 
ные грецкие орехи и яичные белки, взбитые в густую пену. В полезно 
это хорошо перемешать. Приготовленную массу положить в ЭЛК на врем 
ропечь, смазанную маслом и посыпаннук ухарями, и готов потом о 
30—40 минут. Перед подачей на стол пудинг из формы выложи Что мож 
на блюдо. Отдельно можно подать фруктовый или ягодный с мер, пог 
ет е ра китек сахара, о твочного масла, 208 = 

порошка ванилина, Э цукатов, 100 т изюма, одну четверть почаще 

а ность 

$ сиде 
УРОК ДЛЯ НАЧИНАЮЩЕЙ ХОЗЯЙКИ и 


“Ох, ка 
к я устала! Ц 
Г ни опускаясь на дир, Редко восклицает хозяйка, в ИЗ 
Устаем? 0) Диван после домашних і 
ре у 


От 
чно. | 


Научиться 
бодрость и 


Ч 
Наиболее 
случаях 10. Понабл 

АХ Устаещь бо: 20да 


ТО далеко 
не 
м, трудоемким. 


а Удобный 


В этом н 


трудов. От 40 № 
задуматься, если вспомн О 
всегда сделанное намий 

Но тем не менее мы У 


Но если 


Работать, а тк 


не слишком устав 

энергию после от Конев 
То, что одному дается ЛӘ; 

сразу. Значит, надо си 
порядок и способы Раі 
постараться понять, В 
меньше, ў 
ома’, Оольше всего утомляй ай 
а ситуация, когда, не ак 
Гое что-то при этом забы 
нав которое время вспри 
“ретать упущенное ВР 

е раз пришлось У 
ное, люди знающие 


ой, 


› навер 
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“медленно поспешая”, иными словами — делать ее. 
не суетно, осмотрительно. Лучшее средство против о 
умение сосредоточиться на главном, отказавшись от 


_ - твовать 
к) е м а, но 
И 


Е ай В остетенного, Кос веноло, . . 
Нику д, х Предположим, 07 Зли Убор ванной комнаты. Помыли 
а ма авы, дверь почистили ванну, раковину — и ладно, надо бежать 
Раа | дольше, А.вы приостановитесь, посмотрите вокруг себя. Оказы- 
4 вается, зеркало забрызгано зубной пастой, краны покрыты плен- 
И Хору | кой мыла. Приготовьте моющий, 816 твор, увлажните тряпку и на- 
мину Що чистите до блеска Краны; 20287 те МЫЛЬНИЦЫ и стаканчики для 
жит, т зубных щеток, повесьте іистые полотенца, Взгляните на резуль- 
| его БЧА таты своей работы. Правда, хорошо?! И несмотря на усталость, 

ще 15 м м вы испытаете удовлетворение от сделанного. 

ьс СІК нут Не меньше, чем от спешки, мы устаем от однообразия домаш 
а ПОМ, пз них занятий, а также от позы, которую вынуждены принимать 
Же Полож | во время той или иной работы. Стираем согнувшись, гладим накло- 
ОЧИЩенные № нившись, готовим, стоя у плиты или разделочного стола, Трудно 
У бывает потом разогнуться, мышцы затекают. В таком случае 


И 
» ВЗбитыев 8 полезно переключиться н: 


°Нную Массу пали, на время стирку, пусть 
Ъланную сухарашт потом отстирается. Возь? 
эл пудинг з бре; то можно делать сидя 


что-то другое, Устали стирать — оставьте 
ье полежит в растворе, только лучше 
итесь за работу полегче или за такую, 
их дел в доме немало. Можно, напри- 
пише МЕР» поштопать белье. В ем, та же самая штопка, если зани- 
фруктовый Ш о маться ею длительное время, утомительна. 
ТОО г СЛИВО Словом, чтобы со ранить бодрость, активность, старайтесь 
В 100 галя помаще менять занятия. Какой должна быть их последователь- 
0 НОСТЬ — решайте сами. Если на работе приходится целый день 
Сидеть у конвейера или за письменным столом, дома лучше больше 
двигаться» Если на работе пришлось много стоять, придя домой, 
037 КЇ 10до дать отдых ногам. Делать, что можно, сидя: гладить белье, 
ЩЕЙХ 1 ‘ИСТить и нарезать овощи. Так незаметно и дело сделаешь, и юта 
у ДОХнеШь. 


т от такого переключения получается, 


«ПИЩА Самый большой эффек 
Т ШИ Зра занимаешься ат делом. Оно обычно, не м: 
ома мий чется как работа, Многие любят готовить, а р обед 
и Е Дно, Хватает лишь на то, чтобы сварить обла ой полезно 
О все поин: Но чтобы отдохнуть — не удивляйтесь Ве торт 
Не те И ВСЯ И приготовить какой-то особенный © ь на несколько 
Боа мину РОГ! А почему бы, к примеру, нё Оставио накрутить 
19 А п Уборку квартиры и не сделать маску для Е расслабиться. 
по СЫ. Это тоже даст ошущение отдыха, О ед удоволь: 
и, жеи переключение на занятие, котара Воб р 
ў › помогает Р алость, Значит» 
ё ср? а З0ваться Э кола какая-то домашия 
г 10 Я тяжелой для вас. Поработали — Ра 
Ў И — снова расслабились. сево 


; се мы, наверное, не раз убеждали О 
і. 2 ү! ВИтся, если ри ТӨ) Е 2 оно дается лера Т 
Эением мы беремся за работу» зави 
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уметь управлять сво 


‚ Надо 
от нее или нет. т умне не по силам», 


м 
но и то, устане не см 
ких Мор 
чим настроением. Никаких торые МЫ сами перед собой за 
^.. Преградь» К ют нам потом справиться © ну 
мысленно воз ОМ нушать себе, что предстоящая ри 
работой. а в ОСИТЬ лишний КИЛО! рамм веса, нака 
поможет раз ? И 
рекраснь 
что результаты Е Е О на пользу! И прилет вдохновы 
Ты а асосе, которая помогает сделать, каза 
та самая воли нар шая. проверенная временем ру 
о. 8 А а руки делают” Ска 
| 55 ашатся, 2, 
поговорка: “Глаза страх яйки на вооружении немалойрио 


ное, у каждой Х03 : уж З 
а ей снять усталость, взбодриться, настрои, 
5 Ктото включает музыку или напевает, рабо 


ший лад. 

Ва а. о прервав хлопоты» делает гимнастику, прима 

— душ Словом, каждому свое. Важно только найти это свое нь 

учиться управлять собой, своим настроением, стараться бт 
организованнее, собраннее. 

Нередко хозяйка, увлеченная приготовлением обеда, нез 

чает, как к концу работы на столе накапливается гора грязно 


посулы и разной кухонной утвари. Кончена работа, тут бы отд 
нуть, уделить немного внимания себе, да надо принимать ў 
мытье посуды, уборку кухни. Чтобы такого не случалось; спр 
тесь организовать работу рационально и четко — тогда у/вас 078 


обы 
йе 


набегающую 

пен 

Мовку тоте али и тут же, не откладывая, вымя 
терку. есто. Потерли морковь и свеклу 216 


В другой 
пе миске. Прист к елі 
ред соб риступая рз ов 


© слолос 


ИГОтОвленнву а 
накапливает тр 
ончена работе тё, 
2бе, да надо пре 
т такого не слу 
о и четко - ШЕ 


Чтобы вещи сл ужили 
дольше 


БУВЬЮ 

УХОДЗА ОДЕЖДОЙ ИО врея 
2 ии. 

из шерсти нужно п тоже 
еста на одежде 0 ОВ 

нившиеся места е м, а затем с и АЭр 
9 оя тряпочкой, смоченной Е Ы о мВ одежды 
ром типосульфита (1 чайная ложе: Е поможет ът 4 смолью 
сой щеткой. 77 Ар 
И протереть мягкой я заста у Дус Ан 
переть ом раствором ашонро ои а ПРоглаи, для обр 

5 ельную дума! у. 

теплым утюгом через промокательну моль М 


Удалить лоск можно также раствором махорки, Лену, шерстян 
том, крепким чаем, раствором уксуса. Шир 
Блеск на платьях или брюках можно свести, если ПОТ не лбу 
залоснившиеся места сырой разрезаннои картофелиной, а зата ко ОЧКИ 


посушить и почистить щеткой. Е 
Чтобы избавиться от блеска на юбке или брюках, котор Кора 
появился после длительной носки, надо потереть залоснивш 01 оли. 
место сухой солью или водным раствором соли и нашатырнӣ со = 
спирта (10 г соли и 15 г нашатырного спирта растворить в 20 мож Й к 
ловых ложках воды). Затем вещь вымыть в теплой воде и ов МОЛЬ не 
жить через чистую тряпочку. Чтобь 
Вошеному костюму можно придать свежий вид. Длял в духовк‹ 
расстелить чистое полотенце и положить на него костюм, накр дегида. Л) 
его чистой тканью. Равномерно водить по ткани щеткой, см туда же с 
ной в’ растворе нашатырного спирта (2 столовые ложки в  (Формали 
воды), в одном и том же направлении — по ворсу. Ткань дол г заокном. 
| пропитаться влагой. Затем повесить костюм на вешалку МЮ Летом 
” ворса: Сухой щеткой, но теперь уже — 0 Можно с п 
| Выкол. Пиджак ил 
+ ; РНЕ одате и вытряхивание, чистка щеткой легко 2 чз Загря 
вещи подержать на оно пе часов меховые или шера я атем 
то перепад, температур бьет е атем внести в теплое пома Мо Необхо 
на них и яркий солнечный Усениц моли. Губительно дей», НО обе 
На солнце, а потом вст свет. Мех, шубы; ковры нужно с Мещоч 
ряхнуть и почистить щеткой ае 
Эффективное ии щеткой 4 магу. | 


Спытарное средство — нафталин“ Ее 
оставить на тканях и 2. 190щую моль. Однако нафталин 
его в мешочки из ма На меху пятна. Поэтому лучше 
Няя одежда, или ки подвесить в шкафу, где храните 
Маны и рукава пальто иу, СУндук, в чемоданы, а та Г. 3 

© применить а мов. Для б стающ Тый 
Препарат "А нтимоль Әз0ли а а а с спеша 


Хорошес 
средство 
Оль боит Для и 
боится также таблеток ее Эффа Т. 
Пофос?» Ма. К < 
яиц моли на коврах, Фф * Для уничтожения бабочек 
Ивочныҳ тканях, теплой оде 


ой 
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ах, эффективна жидкость “СупромитУ Для унич- 

алк. гусениц, яиц моли применяют также средство 

Чат С Мя а для профилактической защиты от моли зимней 
ИМОЛЬ › 9 Е) 7 й - т 

ну Уо № . оронт! ЖИДКОСТЬ Супрозоль”. Хороший эффект в борьбе 


вош 


бум О паст аорозоль "Неозоль`. 
Расть 40, молЫ! ль-контакт” — жидкий препарат, его применяют 
Уса Ооу Зин ковров и мехов. Аэрозоль “Пибутроль` уничтожает 
" чар о лено Гусеницы моли гибнут от проглаживания 
мента { ч 
5 М и. р ткани горячим утюгом 


(9) 
зану 90 с шерстян 


[ироко известны народные средства борьбы с молью. Она 

А и запах травы нушицы:. Отпугивают моль высушенные 
л аах гера абата р 

а чар 1 очки апельсина, запах терани, табачные листья, сухая полынь, 

1 юбке юр которые можно положить в карманьгодежды 

> 140 т А Кора с молодых веточек бузин 

| с ао моли. Издавна кладут в меха и т 

НОГО слу а цветы бессмертника, траву донних 

п | можно переложить листьями и вет 

За моль не переносит. 


кже поможет избавиться 
тяные вещи высушенные 
ственный. Одежду также 
багульника запах его 


1 Чтобы предохранить мех 
придать свежий за № в духовке до 45—50 градус 
ОЖИТЬ На НЕГО КатиЕ дегида. Для этого шапку к 


от моли, ее нагревают “ 
вают парами формаль- 
вый мешок и ставят 


ДИТЬ ПО ткани аан с 10—30%-ным ором формальдегида в воде 
ки! ом). Через 3—5 днеи шапку вынимают и проветривают } 
та (2 столове а ном р і роветр Ч 


ении —д0.8007 18 


С Летом светлые ше стяные костюмы быстро пачкаются от 
ть КОСИМ хуй ТОГО; Что на них т пыль. Освежить а а костюм 
через тр пр им С помощью обыкновенной чернильной (красной) резинки. 
той, но Е к ИЛИ платье нужно повесить на плечики и потереть сверху 
ны), а рязненные места (воротник, борта, рукава, полы, карма- 
ИЯ тем почистить жесткой щеткой. 
074 мо олимое Условие сохранности вещей — сухость. Его 
часов В Ноя Ше мео ть если взять немного камфары, зашить в неболь- 
и Мет влагу В И положить под вещи — камфара прекрасно впиты- 
 2Ремяіот времени ее нужно менять. 
9 
амк МОЛНИЯ”, если они заг 1 С ом зат 
› надо почистить старой зубной щеткой и ‘слегка сма 
ел м, удалив излишки мягкой-бузмагой: 
20те, ут вешать вязаные вещи на плечики — они растяги- 
: новых тают Форму. Их следует складывать и хранить в полиз 
мешочках. 


ЛИ 


ю, прежде ч 


На изделиях из синтетиу 


‚Антистатические средства: 
м а БРЕТ Г 
или искусственных тканей Мог атаи электри Ре 
заряды, так как электрическое сопротивле у тканей дор ( и ыы 

специальными поверхностно. Не м 


но велико. Их обрабатывают А 
рү г Н2 х вш 
ными веществами, которые образуют на я Ей то мялся. 
шую пленку» способную удерживать вод Де пленка вме 
поглощенной ею водой снижает С Е сопротиву, Б пока ворс 
и снимает статическое электричество. акая обработка называ. ко встрях! 


антистатической. 
Ў В продаже имеются антистатические средства Антистатик: Губкой та 
Чародейка, Антистатик © подкрашивающим эффектом» н. направлен 
рым наряду с антистатической обработкои можно подкрашв, Пожел 
в различные цвета изделия из нейлона и капрона, `Домаль” 07 перекиси 
ЭХЕ 5 г Е не Нет ре 4 
релство Лана _ предназначено ля снятия статичек побавлени‘ 
электричества с тканей, пластмассовых гериало! ир - 
покрытий атериалов, полимеры  ТИЗНА пол 
“Домаль” и “Антистатик-2“ не 1 я чистой фл. 
м Анти атик-2^” не только снимают электрик  ШИВаЮТ св 
сть, но и освежают краски синтетических изделий я | 
их глажение. Имитак же, как и `'Чародейко} а облеаи тканей. ПР 
ковры и меха. ародейкой`”, можно обрабатыва красителя 
7 мех асат. 
НЫЕ антистатиками вещи сил! в: ‚ внача 
работку повторяют после каждой сильно не отжимают ий дайте ему 
ураа т а г каждои стирки Пятна 
архата. Загрязнени; - Марі а 
Е плюше и бархате чистят, п а т пищевых проду м спедиа 
саа Паром, кусочком флан > предварительно подержав дели урированн‹ 
авлением нашат ели, смоченным теплой 2 Воды, т 
на стака ырного спирта или денату! ‹ теплой водой О меха. 
н воды). п денатурата (1 столовая лож надо г 
Барха Вст 
| кой. А 20 изделия нельзя чи, ряхнуть 
: СТИТ а 2 с 
ватой, моет 01 пыли Сухой ить пылесосом и жесткой и кладь бос 
ной аон бензином, а посл мягкой щеткой И прог ный тю: + 
е. Ы) 2 | 9 
к ванным спиртом ле высыхания — ваткой О лиен есок с 
НЙ осени ИЗ плюща и ба : е стане 
Ц Нцией стира рхата нельзя ‹ з 
и истка ЕВ ть в горячей во зя чистить ацетоном, К А делия 
в и Вещь раде (выше 50 градусов)» ти ласкив 
Ожка на ДНОЙ воде с Но от пыли и замач ло; ельзя т 
м, 1 
Во, атырным спиртом (1 стот Ребят а та 


из Л 
3 Камественног, ды). Затем т 
триготавливают мылВНУЮ #0 


"Некоторое ро, МЫЛА, д 

'Кручив В › Дают р: 

кру иВая. и Изделие раствору остыть, погружают" Г" 
Г Вац стка я 


щ! 2 › пос 

Ут несколько Ле чего его отстирываюй о 

пре Несколько , 5 пока вода нестане, Ч Ме Зықола 
нюю в з протягивают по ожно: Чист, 


форму 


лий и 

и над д за ними. Мокрый м 
плечики м Намокшую шубу 000 
е слишком близко К И, 


Высо 

инки р нет, эне 

ИН ги! 

т ельзя ^ СРГИЧНО встряхивают 


> окомёндуется веша крашеный мех рядом с'некрашеним 
Вара шубу У побеленнои стены — известь портит мех! 
соя В шуба должна висеть достаточно свободно, чтобы В А 
В шкафу Не надо посыпать ес нафталином или прятать в д 
Ял иван. Помятую шубу следует протереть влажной губкой 

2 ворсинки не станут мокрыми, а затем высушить и хорошень: 


ПОК 
Шиа „ \ ковстряхнуть. 


ни Вели натуральный мех смялся, нужно протереть его влажной 
тоў | бкой так, чтобы ворсинки намокли, затем прочесать мех по 

И апр о `аправлонию ворса, высушить и выбить. ; 

> для Зы похепезший серый каракуль можно осветлить раствором 


ых Ма Нату перекиси водорода (1 чаёная ложка на стакан теплой воды) с 

Трал 3) добавлением НЕСКОЛЬКИХ капель нашатырного спирта. Если жел 
: ИЗ пена полностью не сойдет, мех после отбеливания протирают 
ТОлько сиу чистой фланелевои тряпочкой, смоченной водой, а затем подкра- 


`тИЧеских К ЧИ шивают светлым раствором синей 1 ки для хлопчатобумажных 
Іейкоў" Заа тканей. При подсинивании надо следить за тем, чтобы раствор 
> МОЖНО Красителя ложился на ворс равномерно. Чтобы не пересинить 


Мех, вначале покрасьте небольшой кусочек в малозаметном месте 

{И СИЛЬНО не оаа. Нате сму высохнуть. 
Ки. Пятна с меха удаляют, проті 
ИТОЛЬНО И ТИ части поваренной ВОДЫ: одна часть аммиачной 
ЕТЕ ад, промо а 50 частей воды. Протертый 
Е 0 сла встряхнуть. 0 у чистым ъняным полотенцем, выбить и 
те Е 0.20008, выдры, крота чистят сухим горячим песком. Рас- 
Я пылесосом 2 1 НЫЙ песок а е, ПоСрцазют песком и протирают ладонью. Еряз- 
5 щеткой Я тие не = ряхивают, а чистый подсыпают до тех пор, пока изде- 
ягкой 0 т совершенно чистым (ладонь не будет загрязняться). 


ватным тампоном, смочен- 


ысых8 ия из козлика моют холодной мыльной водой, затем 
Н кивают и сушат. 
ЧИСТИ той посыпать мех нафталином, от этого волос становится 

Э Ше 50 бать и боне может измениться его окраска. Не следует упо 
ВЫ Ди Ў П 

от и Шал овчины поможет освежить преларат МВорсож 
рны ви д А ий из синтетического меха. Сухая чистка: 
0та8/! 7 Щеткой, ат с изнанки, а с лицевой стороны очищают 

00167 О процесе следует только по ворсу: После отого воро остоз 
У ег 1 о редким гребнем с тупыми зубьями. ай 
го Я Ушенно; ия жирных пятен используют смесь из о 
ок ) тель картофельной муки, взятых в равных часа 
м Ю следует произвести пробную чистку на мало- 


поме например на запасном шве. Если по 8 
Дели, иена и пушистости, можно приступать к, 
 Приготовленную кашицу втирают в з: 
ит Улетучиться бензину. Оставшийся на вој 


Зищают 


Эт щеткой и вытряхивают. 
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"на, процедуру чистки надо пов 
ет соблюдать пра вила противопож» 
ом, следу! и возле ОГНЯ, не курить. Н 
ИЗГЕ ЕЛА из искусственного каракуля на 
истка“ ими бензин. Лучше всего в отом фу 
саара адсмой влажной чисткои с прима 


ЧИСТИТЬ смесями, 
воспользоваться так 


бензинового мыла 0.5 л кипятка и половины 
Н Готовят МОЮЩИЙ аСТ редварительно натирают на м 
Детского ат, поддерживая легкое кипение жидк 
терке. МЫЛО аби вании. Испаряюшуюся воду пок 
і при роот того как мыло растворится, жидкость сним 
у а ют ей немного остыть. К теплому раствору добавля» 


бензина и стакан теплой воды. Вею м, 


омешивании стакан мия 
ревю Полученное таким образом бензиновое мыло х 


шо сохраняется. По мере надобности его смешивают с равны 
количеством теплой воды и применяют для чи‘ тки. Ее производя 
следующим образом: выколоченную и очищенную щеткой в 
расстилают на столе, покрытом клеенкои, г отдельные участя 
вещи подкладывают фанерки, затем мок 10 ЖИДКОСТЬ Нано 


на жесткую шетку с коротким волосом и протирают ею Ве 
проводя по ворсу. 

Сначала чистят сильно загрязненные места (воротник, рукаві! 
затем всю вещь. Моющий состав удаляют, протирая очищения 
места влажной тряпкой, стараясь не замочить годкладку. Про 


ют несколько раз. Влажную вешь вешают для пробу 
им ко не жарком месте. Просохший мех осторожно пр 
а! Реу редким гребнем с тупыми зубьями. 


а е 
Б кый каракуль тоже чистят влажным способы 
водой). зина (разжижить моющий состав Надо Те 


Для чистки 
с 
денный раст интетиче 


ЫҸ 


ского меха можно использовать ОЧ 
ного порошка “Новость” (1 оон 
Ном, затем губкой с оды). Вго наносят чистым ватным 1 

и высушивают. Мывают мыльный раствор, мех расчесывй 


Изделия ацетоном и УК 


из зако; 

хожи нужно время от ими изделиями, обувью- Изд 
ма ты и воротник, Ор. РСМЕНИ протирать глицерином, осо т 
к и ть начнут блестеть. Если вся КУ 
Иестят, надо протереть 


обновлени; 
зарекомен/ 
и других 
“Вици’ не 
ей оластичі 

Сумо 
ее ватным 
гуща такж 
ложечки 
фланелеву! 
мочку, ту‹ 

Обнови 
рожно пом 
немного на 
Почкой, смс 


А мож: 
реть кожу 


ода за цветной обувью выпускаются специальные эмуль 
ремы и средства Аппретура“, “Жиба”, “Люкс“, “Но- 


кожаная обувь всегда имела нарядный вид, рекоменду- 
ода за ней использовать эмульсионный крем “Шевро“, 
52, который сохраняет эластичность кожи, предохраняет 
20; 

Ше от влаги и тем самым продляет срок ее носки. 

ВЬ г] Бае, ы 

| $" продаже имеется Нитроэмаль`` для кожи, которая позво- 
ет быстро и легко освежить и обновить кожаные изделия, окра- 
ть их внужный цвет. 4 

М “ПЭФ” (перламутровый эффект) используется для нанесения 

наобувь светлых тонов перламутрового блеска. 

Чрезвычайно эффективны самоблестяшие нитроаппретуры 
Адо и “Ланур”, предназначенные для воссоздания блеска, 
Менякт Ч, обновления внешнего вида обуви и изделий из кожи. Хорошо 
Нну И Ица зарекомендовало себя средство для обновления и окраски обуви 

и Б других кожгалантерейных изделий “Кожнитроэмаль”. Крем 
Клеенкой, Под \Вици” не только отлично чистит кожаную обувь, но и придает 
затем МОЮЩУЮ жа» СИ оластичность и блеск. 


1 ВОЛОСОМ И дужі Сумочка из темнои кожи п] 
6 ватным тампоном, смоченнь 


Чтобы 


›иобретет блеск, если протереть 
лимонным соком. Кофейная 


пуща также придает блеск изделиям из темной кожи. Одну-две 
ненные мет (И 80 ложечки. слегка влажной гущи надо завернуть в шерстяную или 
ав удаляют, ПОМ фланелевую тряпочку и энергичными движениями потереть су- 


‹а заблестит как новая. 


з замочить К мочку, туфли, портфель ит. д. К: 

ВО 3 Обновить кожаную сумочку можно еще таким образом. Осто- 
‚жную ва тло ожно помыть в теплой мыльной воде, в которую добавлено 
Просо едд ) немного, нашатырного спирта. Затем просушить и протереть тря- 


А тулым е) ОЧКО смоченной кас торовым маслом. 

же А пай можно поступить и так. Энергичными движениями проте- 

о КОЖУ разрезанной луковицей. Когда лук станет г язным, 
мою ‘резать ве Р У ау Б 


Я орхний слой и продолжать чистить, затем натереть чистой 
Ряпочкой до блеска. 


м нае пятна на кожаной обуви удаляют тампоном, смочен- 
(воды) ‘одовом растворе (1 чайная ложка соды на 1/2 стакана 


сл 
онй  >аасрнун, "ове кожаные перчатки оказались тесноватыми, надо 
и В мокрое полотенце, а через 2—3 часа надеть и до- 
ЛЬНЁ! Уд на руках. Фер 
ТА А 
Ую обувь желательно смазывать хорошим кремом и от- 


2Ироват К 
г Ъ бархоткой или протереть долькой лимона и отполи- 


бувь н 
нана 5 


= обувь будет меньше промокать 
туфли не затвердели, после пр 
ном, а спустя несколько ча 


ви) не трудно, снять 
Ставш 
церино 
Чтобы 


о: Затлеки (белые пятна на обу 


уксусом. оном, смоченным бен 


г ` тамп гл 1 
> Плесень с обуви улаляю? прежде чем постави 


ВИ, х 

О Ной бумаги. Старые ІЗ сколопо 
| ите вн З Я , ЕС 
хранение, натолкайте вра ой обуви: плотно набитая ь ад последнее 
незаменимы и при сушке мокр Кожа портите аа 1 а: препа 
тазетная бумага вбирает, о ео отопления у, примене 
ас И ип и ; астягив: 

обувь возле печки или батареи ЕЖЕ а траст 
ава жесткие задники НОВЫХ С ем Ш 23 Резино 
потрите их свечкой, влажным МЫЛОМ ИЛИ С! ртом, под сильн 
? ой “задир` на женской обувиійз тоу так как © 
Царапину или небольш ея 


НИТЬ. Для этого на поврежденное мес, леа 
и на тыльную сторону Узадира` наносят тонкии слой лака ду с шара н 
ногтей или клея БФ-2 и прижимают содранный кусочек ко с т зя 

к поврежденному месту. Через несколько минут кожа плов посниться- 


У Р ар: г пос ‚месью теп. 
Ы с своему месту. Царапину достаточно смазать кли См 
ый У н молока). Н 


ее на нашал 
Лакированная обувь не рассчитана на постоянную нод) Са аша) 
лаковая пленка в жару и мороз быстро трескается, под действа и 8 т 

солнечных лучей становится липкой, теряет блеск. При темпера р атем 00 
раствором ( 


кожи можно легко устра! 


+30 градусов и выше лаковая пленка размягчается, теряет пря ВИ 
ность и форму. Поэтому в жару носить лакированную обувь 271065 
следуст. вой щеткой 

| лакированные туфли нужно периодически смазывать толки я. 
Е | слоем. ланолинового крема, глицерина. яна или кастор о ля чис 
2 Масла, аккуратно нанося их ватным тампоном. Через 15 200 ше а 

ишо жира мягкой тряпочкой и после просыхани 18 (08 
) ( бархоткой. Хранить лак ВАННУЮ об сыро 
с ь лакированную обувь лучше ы 

завернутой в бумагу. рованну увь лу соватыс пят 
ПОльзоват 8; 


я я у 
Ухода за лакированной обувью и изделиями из Ла 


ванной 5 
кожи предназначены препараты, образующие #8 № 


Перед просо 
тончайшую во рову 


четкой. Есу 


сковую пле о 9 2 а е в ТТТ 
о обуви``. "У: “Сафьян“, "Средство длЯ Можно - 
—ветные сапож в а НО 
Онп = ки из пластика хорошо ЧИСТИТЬ ваз ете ом По 


УВь из полимерных материалов й са 

рекомендуется носить ЛА 
И и аллергическими 3а 
М расширением вен. Ю т 
‚ Сдавливают ноги и, На 
Стновать обострению заболева 
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‚ жестким заменитель кожи рекомендуется см За; 
_ 
бы быстрее разносит» тесную обувь, со натирают изнуг 
оном, обувают и, потерпев неудобства, разнашивают В. 
днес время в продаже появились более эффективные средст- | 
е < А. “р. 17 
препарат Растяжка” и аэрозоль “Разноска”. Они удобны 
именении — С их помощью обувь практически разнашивается 
оастягивастся уже через час ходьбы. 
резиновые сапоги и галоши следует мыть мягкой тряпкой ' 
под сильной струен воды. Сильно тереть резиновую обувь нельзя, 
как от этого она теряет блеск. 
| Нельзя сушить резиновую обувь у огня и держать в шкафу 
| снафталином: резина от этого грубеет, теряет цвет и трескается. 
— Чистка изделий из замши. Во время носки замша начинает 
сниться. Как вернуть ей прежний опрятный вид? Почистить 
смесью теплого молока и соды (1 чайная ложка соды на стакан 
молока). Не менее эффективен другой метод. Смешивают 1/4 ста- 
кана нашатырного спирта и 3/4 стакана воды. Залоснившисся 
места протирают ватным тампоном, смоченным этой смесью. 
Затем обмывают изделие чистой водой и, наконец, уксусным 
створом (1 чайная ложка уксусной эссенции на | л воды). 
Замшевую обувь можно чистить школьной резинкой, резино- 
ВОИ щеткой или специальным препаратом “Велюр” в аэрозольной 
упаковке. 
Для чистки обуви из черной замши применяют также отрабо- 
не ленты пишущей машинки. Жировые пятна снимают бен- 
ЗИНОМ, 
_ Опсырости на замшевой обуви появляются некрасивые беле- 
боватые пятна, Избавиться от них трудно, поэтому нежелательно 
Пользоваться замшевой обувью в сырую поголу. Намокшую обувь 
Сред Просушкой следуст набить газетной бумагой и почистить 
КОЙ Если пятна остались, их моют теплой водой с мылом. 
о замшевую обувь почистить и так. Сначала высушить, 
шы почистить специальной металлической или резиновой 
7 ой и оправляющей ‘ворс. Воре расправигся лучше, если по- 
У нап струей пара, бъющей из носика чайника. Сильно 
ея места протереть ваткой, смоченной в нашатыре, 
И Кольной резинкой, 
Я ‘искусственной замши нуждаются в особом, уходе. 
рее трязнятся, теряют бархатистый налет. Их можно мыть 
льным раствором — не стирать, а именно мыть, раз 
лоле или развесив на плечиках. д 
АЛЬНую замшу стирают в теплом растворе. 
одпороть только внизу и на рукавах. 
© заманивая вешь, не тер 


аствором нашатырнот 


ТЯ Д энт 
Замшевые перчатки 97 д части воды), меняя отоо ВЕ Кӣ 
(1 часть нашатырного и ваткой, а В Чистой 06 РО‘ истк 
Я Загрязнения. Затем п сом (| чайная ложка уксуса у тея й 
- смягченной У д о: 
или в воде, смя реки 9 с, 
) тбеливают перекисью водо Вари 
воды) - ды перчатки о ‘пиртом (1 стакан у Они пр 
М атырным ОПР о Те их ковр 
разбавленнои Водо перекиси водорола и столько жената Заста 
воды, 1 чайная ложка А пиртом» 
пого спирта) - ащей. Гшащ из ткани оон моа ПОШ енное М 
а 6 - бкой, 06. Я й 
Чистка мии ли капроновой губкой, ЛЫ! амыленны тряпочкой 
влажной щеткой № ими движениями, без нажима, протира Если к 
Детским“ мылом. Легки\ ика книзу. Затем прополаскива Для 
авлению от воротника А З М вить 
плащ по напра у выкручивать плащ нельзя. Нуд а 
теплой водой. Ни вытирать, НИ ВЫ И сама. СУШИ по тряпк же 
ча а стечет сама. Суше Ыр, о, клал 
ес а плечики, И вода с ем его, 
ав тепла. Сушить на солнце тоже не рекомендуйц коней, как 
М "Прорезиненные плащи можно мыть теплой водой © мыла Чтобы 
побавив немного нашатырного спирта Плаш раскладывают я подложите 
столе и чистят жесткой щеткой, смоченной в растворе, затем а Смесьн 
тельно полощут в воде и сушат на плечиках. Выкручивать ш а освежить к 
и применять какие-либо растворители (бензин, скипидар) 8  протерев е 
чистки нельзя. Чтобы освежить расцветку, мокрый плащ пре Зимой 
рают тампоном, смоченным в уксусе. опилки. Их 
Чтобы расправить смявшийся прорезиненный плащ, Ш добавляют 
|намочить еголв Горячей воде и повесить на плечики. Плащ ом затем смач 
как Новый. на ведро | 
і 2 
Г, И хранить плащи вместе с вещами, пересыпанными Ш при помоц 
. и следует держать их подальше от батарей централь) свежими. 
/ еа ф Шерстя 
мендуотся Чи «Тровых изделий. Шляпу из светлого фетрі Ра пене жидкс 
Пятна с я коркой черствого хлеба Жаютітампо 
, и денатурата, С а шлял Удаляют смесью нашатырноїо ашр во Распрос 
раю! сухим рл равных частях. Вычищенную шляпу ЗЕ воде! Раств 
Вежне Жирные о причесывают щеткой и высушиви Ее или 
р Если пятна ата Достаточно потереть коркой Е разу соса 
10выводителем, ревщие, воспользуйтесь бензином! а Мазываю 
а мок 
Си 
УХОД ЗА Пре: в льно 
ПРЕДМЕТАМИ БЫТА 1 9торую 


СКИХ игрушек, 


во 

е а ды) 
т вре Мягкие лотекие пен 1 по Т 
=. ремени мыть детские игруц 


00 
ше вор ОМ сл 


ложка ор стирального пора) паз Пороші 

 лоролоновох шка на | л воды)» Лр пос. Воды 

О тоже с ет Губкой или шеткой север Ук едний 
и тубки теплой водой а таты Овые 

В © надо подсушить И рв СледуУХим ? 

Ки лучше всего чистить ВА я Ст нец 

Элстакана нашатыря На ча 


Вого уксуса и воды. 
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_ к нельзя оставлять сложенным. Раскрывать его для 
но дуег лишь наполовину, чтобы не растянуть ткань, 
шки ов и уход за ними. Для чистки ковров рекомен. 
И еся в продаже средства “Домаль“, “Коврин\» 
тя а, `Пеночистка”, “Золушка”, “Умка”, “Ворсин а, 


ани " ВОР меняются для чистки как натуральных, так и синтетиче- 
| 0 ни пр 

губ, 2, ‚ских ковров: орнильные пятна на ковре можно вычистить 
Керу, 100 Застарелые чернильнь : 2 о АН-Д 
. Кам 0% ом свежим соком лимона или лимонной кислотои, Вычи- 
а Кну пб А Са: место промывают водой и насухо протирают полотняной 


1 
ЗК 
кру м тряпочкой. 
< За р Если края и углы ковра загнулись кверху, их можно распра- 
С Сы вить. Для этого потребуются два куска тонкой клеснки, мокрая 
ОЛНць а ка Клеенку стелют под ковер, хорошенько, расправляют 


Пирта, Пац у 


1 Чтобы на ковре не появились “лысины“ от ножек мебели, 
Оченноў Врат подложите под них кусочки резины 


а ПЛечуқау, Вур Омесью) из уксуса и небольшого количества воды нетрудно 
ители (бенз, ПЕ освежить краски ковра. Цветному ковру можно прилать свежесть, 
С н 5 протерев его тампоном, смоченным в рассоле квашеной капусты, 
СЦВетку, миры ^ Зимой ковры чистят снегом. Хороший эффект дают древесные 
Е. опилки. Их просеивают, омывают л Ным раствором, в который 
| прорезиненый в добавляют немного бензина. Снача с ковра выбивают пыль, 


есить на плети Затем смачивают теплым раствором уксуса (2 столовые ложки 

9 10 ведро воды), после чего протирают древесными опилками 
и. 100 помоши щетки. По мере загрязнения опилок их заменяют 

вещами, п а свежими, Б 

ЛЬШЕ 07 бат па Шестяные ковры и дорожки чистят губкой, смоченной в 

й а жидкого мыла. Чтобы ковер блестел, после чистки его обве- 
свело Жают тампоном, смоченным ленат урированным спиртом. 

ялу № Спространен и такой способ. В | литре теплой кипяченой 


хлеба. Ри по растворяют |/2 чайной ложки стирального порошка \Но- 
х Юа? Эт ИЛИ МЫЛЬНОЙ стружки, добавляют немного скипидара. 
Во тв наносят на лицевую сторону ковра и равномерно 

вают щеткой, после чего ковер тщательно протирают 


ый 
ЯХ. неко 
3207 ей | ба мокрой, затем сухой тканью и сушат на весу. 
10 Ио зуй _ которую загрязненные ковры с пятнами замачивают в воде, 
1 1л вод) добавляют нашатырный спирт (1 столовая ложка на 
30° по ° Вынув ковер, дают воде стечь и сначала е изнанки, 
А с Лицевой стороны чистят его щеткой, смоченной в раст- 
рї Ка “Новость” или мыльной стружки (1 чайная ложка 


гами? , ослони м ковер промывают два-три раза в воде, причем 
В воду добавляют немного уксуса. 
Ковры на протяжении двух месяцев достаточно обме» 
г (З Ком: Пользоваться пылесосом для чистки ковров 
ОТ © одного-двух раз в неделю, при этом не рекомен) 
И ижимать насадку к ковру. 
в ские ковры чистят тряпкой или шеткой, смочен 


109) у & 
& 


а 4 
и зла или порошк СК - 


пыль и влагу. осыпая сухой столовой сол 
‘ить Ковры» 1 еар о, = 
емо Удалить Р помощью веника или жесткой | и Ч 
ру ‘елует оставлять ковры пы стали: 
тео "ЛИТЬЯ Ножи 


х ворсом вверх, в , 
их во! рх, нужно н м их разреза, 


ки нафталина. © 
Ф катать Кор Нельзя 


Уезжая отдыхать, 
Расстелив ! 


пи на стенах. 
полу и сверху пакети 


газетами, положив 


ой, : 
в рулоны и обернуть бумаг а ВЕС 57 они тупятс; 
Века ет и абажуров. Перед чисткой люстры тель Почист 

НЯТЬ И ВЫМЫТЬ В ВОДЕ О МЫЛОМ. С дерев вам помож 


ные колпаки надо © 
люстр, покрытых лако 
Ходимости ИХ можно об 

Фарфоровые, стеклянные, 


м, удалить пыль сухой тряпкой. Прие опустить в 
новить лаком для мебели. фланелевой 
керамические люстры чистят ми рованного а 


рой намыленной тряпкой, протирают сначала влажной, зам Потемн 
сухой тряпочкой. Можно применить аэрозоль Солвита пад смоченной | 
Металл 


“Юра”, Нобе 
Если после мытья и просушки на люст 
от мух, протрите их ваткой, смоченной спиртом. Люстры из ав 


›е будут заметны вле долго сохра 
слой бесцве: 


" 
лированного алюминия не следует сильно тереть, чтобы не оба Школьн: 
цветить. = таллических 
г таста книг. Жирное пятно выводят горячим утюгом Ди Для сня 
того на шего кладут промокательную бумагу и проглажини т 16) 
: зделия 


препаратом 


20 нескольких Кат 
состав вход; 


чистого бе! 
нзина и порошка магнезии (продается в аптеках). 


ернильное пятно с ко 
> С те ( Е 
перекиси водорода ое нит можно смыть 20%-ным раствор тал тв) 
отмух = уксусом, ОТЕТ нь удаляют нашатырным спиртом, 9188 ео 
со тот пальцев смывают мылом: кообраз по 
из мра! і азный 
ым раствором с И Мрамор хорошо чистится тела Шатырныме 
Ї авлением нашатырного спирта (1 
=. ать о спирта Ч 
` После чистк Е Д Истка 
ено орт и вещь полируют кашишй ся Золотые 
А при чкой И из мрамора можно ЛЕКО м 
Дания блеск” енной лимо ок | 
а лимонным соком, Т епох 
М 2 ЗДеЛиям из мрамора их м8 и ей 


Ска, скипидар 


аиб ат сч 
Ком мягкой у зашатыря, после кы 


ерсти, затем зам шей 


х татуоткам 
тт ИЗ типо по и см 
г ейстае 1а моу 7) ти 
са Бао придать белизну с помошь н 0) ро ка 
Я пленка легко снимается ск РЫми я 
] амн Е 
ем 


Изделия из нержавеющей 
и ``Кама-75`. С их 
кафельных, стеклянны” 
едметов. 

ть применяют для ЧИСТКИ 
И иро удаляет пи 


17% 7% 


я “АЛ” пользуются для чистки изделий из ат 1 
Естон ированных и никелированных предметов, & 
Й х Ювелирная” очищают предметы из меди, латуни, 
| т никелированных и хромированных изделий, нержавеющей 

0) ый 


6 Иж н вилки будут чистыми и блестящими, если протереть _ 
Ред ч врезанной сырой картофелиной. У 
`В во т О Нельзя оставлять ножи на горячей плите, так как от этого 
пы о ятсяи теряют свою упругость. 
ЛЬ у рон: Почистить алюминиевую посуду, а также изделия из бронзы 
с яц А) вам поможет обычная капуста. Свернутые листья капусты нужно 
аме А | опустить в золу и протереть ими посуду, после чего вытереть ев 


фланелевой тряпочкой. Паста `”Юра“ 
Ны „СА { рованного алюминия. 

8) а Потемневшие бронзовые предметы чистят 
смоченной горячим уксусом, а затем протирают сухой тряпочкой. 
На люс Металлические детали домашней мебели и бытовых приборов 
ной орт о осохраняют ети т 1истки на них нанести тонкий 
_ СИЛЬНО ть Школьная чернильная рез, 

таллических предметов. 
ав" с металлических г редмет в 
еек прзвмето применяя 
ьную буми) 1 Изделия из меди можно выч 
ает весь ЖЕ. препаратом УМеталлин”. Его мох 
ют смесью Ка» Состав входят: нашатырный спирт (3 весовые части), мел (1 ве- 


ЕЕ Часть), вода (6 весовых мастей Пере) знением жид- 
тя › ВОД. весовых частей). Перед применением жид. 
‚ (прода зай КОСТЬ надо взболтать. 


очищает изделия из неполи- 


жесткой щеткой, 


1 хорошо удаляет черноту с ме- 


истить имеющимся в продаже 
то приготовить и самим? В его 


ВИЙ коо я полировки металлических предмегов применяют порош- 
Г нашатьй У Разный мел, смоченный смесью воды (1 ве 


18: совая часть) с на- 
И тырным спиртом (2 весовые части). 


е а Нзделин из золота, серебра, мельхиора. Загрязнившие- 
ротира. ашошя погружают в мыльную воду и осторожно 
ой почке он зубной щетк ой, особенно места около застежек. 

Е ГЕ моют мыльной водой в бутылке, слегка потряхивая. 
ть нат Ольше всего пыли скапливается под камнем. Надо 
ли КУ кусочек вать) смоченной в одеколоне, глице- 

магнезии с нашатырным спиртом, и аккуратно 


1 е 

И  104истить С 

т, Л Камень и его оправу сверху. и снизу. Затем фланелью 
ать кольцо. Ни 


и ГОР В коем случае нельзя чистить оправу 
22 ти, сие Метами, штобы не поврелить. При мытье рук кольцо 
сре Дует Снимать. 
3 серебра и мел ) ьной воде, зате 
021 ют сукногсРСОр ельхиора моют в мыльной воде, затем 


оном у. ИЛЬнНо _потемневшио веши протирают фланеле- 
питьевой содой и моют. Можно почистить их 

РоШком или помыть теплой водой с мылом, затем 
нашатыря и мела, высушить и протереть ‘сукон- 


РЯные ложки блестели, их сразу же после } 


кипяшую воду, в кот, 
Весьма эффективны 


аобходимо окунуть в 


обления Й соды: 
лаа МА немного питьевой сод 


бавлено Немнот, 
ло лме Я 
Хунстка изделий 


из пластмассы, янтаря, слоновой кост 


сы, серьги, кольца моют 56 
Пластмассовые оа руд Если бусы очень затрлэр (7 
стирального О ть высушить и снова нанизать. ны 
рассылать их, я и слоновой КОСТИ можно вымый, в 
и Изделия из Б слоновая кость пожелтела или по Ша 
адн ота изделие на десять минут в раствор х М 
ў ен чего осторожно протрите тряпочкой, Гил 
И ные украшения не моют, Зи ОлВКО протирают фа 
нелью. Не следует трогать их жирными руками и надевать нацы 
если на нее нанесен крем, — останутся пятна 
Чистка изделий из хрусталя и стекла. Изделия из Хр 
в домашних условиях чистят раствором нашатыря, затем нас 
протирают, Можно воспользоваться препаратами “Нитхино” 
”Нобе\, \Ипс`, “Аметист”, “Быстрый”, < да-75“, носта 
ную и хрустальную посуду этими препаратам 
промыть ее раствором нашатыря, теплой во; 
подав ДЛЯ мытья посуды (“Посудомой` 
ит.д). 


р.а Если на хрустальной вазе остается налёт 
Средства "Нора\, следует помыть сс подки 
'Ваствором или раствором соды. 


Для чистки зе ЖІ 
воды, | ркал можно приготовить 


после применат 
сленным марганцовко 


раствор из | отака 
или зубного пороша 
перемешать и прокипяи® 
ДКОСТЬ (без осадка) слить в бутылочку ии 


т 

ымытые стекла досуха ве 

х Удаляют тампоном, смоче 

рж не проникла между зеркалом 
авые пятна 

Ца зе С р г 

о Можно чистить полотняной Под 

с одном чае или просто вводе б 

НКИ которая придаст зерк 1098 

ею. Полировать мебель м й 

М В слабом растворе нашата 


Е 


3% 0Л0сяные, набитые морской, 


Надо чистить к 
а \ ТОЛЬ 
ЗРУшает Обивочную тка 
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при от 
следующим с 
воре уксуса 1 
кой выколач! 
в чистой воде 
мебель чистят 
Обивку м 
и "Золушка". 
Обитую п. 
кой, смоченно 
бензином. Мя 
двойным слое 
жатой. 
Пятна от | 
тем полируют ‹ 
Пятна отп 
Полирован 
а затем куско 
скипидаром и’ 
мебель натираю 
Обставляя 
ваемся над тем. 
как бы покрас 
безусловно, нел 
например то, бу 
отопления или г 
ей не на пользу. 
солнечных лучей 
Стол или шкаф 1 


Вайте вре 
ем: 
Ухо ремя от 


Которые 
Защитную 


он пылесоса мягкую мебель можно почис 
тСу: 


ко : ве покрывают простыней, смоченной в т 
УВ Чо у г луошим С ВЯ ст, ложки на 1 л воды). Затем выбивал- 
\ й Қ, а ре уксуса И 2а Время от времени простыню прополаскивают 
косу 20 а снова пропитывают раствором. После выбивания 
Дес ь | чистой и сухой щеткой, 7 Б 
потр 5 Мир " хое Я мягкой мебели можно почистить жидкостями "Умка 
Те и Е 
Мору № ‘Золушка . мебель протирают вдоль ворса мягкой тряп- 
т, № тую плюшем „ВД 
ныр А Т0 ри о в теплой воде и отжатой. Жировые пятна выводят 
нут, и рук Ло кой, смоч Мягкую мебель можно чистить и щеткой; обернутой 
8 Пятна мА моем марли, смоченной раствором воды с солью и от. 
Я и ‚ чу ДВОННЫ 
СТВ Тек ‚И ана от мух на полированной мебели Удаляют уксусом, за- 
а Ором ГАТ Т полируют сухой мягкой тряпочкой, 
У ться Пр ШИМ тта от плесени протирают керосином. 


Полированную мебель протирают сначала сухой тряпочкой, 
| ПРепара К а затем куском фланели, увлажненной жидкостью Полиролв”, 
Тами скипидаром или машинным Примерно через полчаса 

Аа 

" теплой ВОЛИ мебель натирают до блеска сухої 


мягкой тканью. 
осудомой)" м” Обставляя квартиру новой мебелью, мы обычно не задумы- 
ваемся над тем, как лучше сохре 


Нас больше заботит ТО, 

как бы покрасивее да поудобн местить предметы. © этим, 

стается налет ПА безусловно, нельзя не считатьс не менее важно и другое, 
СС ПОДКИСЛЕНШ а Например то, будет ли она стоя и от батарей центрального 


отопления или по возможности — горячий воздух 
И не на пользу. Кроме того, н: защищать мебель и от прямых 
стау Ар , ищ ря? 
ИГО солнечных лучей — под их действү краска портится. Если же 
20 г мела 9 Стол или шкаф придется поставить в солнечный уголок, не забы- 
ьно перемат ай Вайте время от времени смазывать их такими средствами для 
14 


ика Е да За мебелью, как Искорка", “Лоск”, "Освежитель мебели”, 
С у РА торые образуют на полированной поверхности 


я, 


невидимую 
тную пленку. р 
| Ногим не нравится закрывать клеенкой или скатертью по- 
у Пированный обе Й б 
том не к сма по С. Сасани ох = обработанная древесина хороша 
| : о надо б 4 == 
тые гм н ставу да ад ережно относиться к такому столу 
ют | бензина ЫЫ предметов (чайник Утюг). Капля спирта или 
удал Говку, Ей Ет Также повредить зеркальную поверхность поли: 
аяг ИВОпОказана влажная уборка, лучше воспользовать- 
грон Сома о тряпочкой, а после уборки выстирать ее. 
пят жира ов Полироль-2”" и Полироль-32 удаляют 
16 азваниь са ей, чернил. К тому же после обработки 
«Н ыы репаратами на нее меньше оседает пыль. 
| чае Же освежить мебель и 


Е] неполированного дерева, 
10 мебель, отделанную пластиком. 


мебель со временем 7 


ОЙ бумагой, ос 
а де › осторожно направляя 
"Рева. Затем мебель заново р 
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се вдоль 
покрывают лаком, лучше. 


тотовым составом бесцветио 


всего спиртовым, Е р > Полиролем". Из л, 
ат 
цветного нитролака, 


атой внутри, пропитанной», 
й узелок с В т 
патат и У заномерно протирают поверхность ага 
и м Гат лак хорошо высохнет, наносят в 
ез 2 с х 

Е. одаже имеются готовые а ПО уходу за мебель, 
прод. “Прима”, препарат Специальполитур п 
Освежитель т а Шеба ереДОТВ 19а 
блестящая мебельная 19 И а "30 для 
обивки коя мебели ЈАт-тај» "Ворсинка ,› Золушка» а 


5 й 10, Комфорт". 
ы >Лучистый-1", 09; Ь. 
а Е ее и такие составы: `Полироль-2” — э 


сия, очищающая жировые и водорастворимые заг знания, ҮТ; 
лироль 3) — для освежения лакированной мебели; олирол» 4 
позволяющая очищать, полировать мізакрашивато царапины Нару 
лированной поверхности; Дункель аналогичное Полирола 
средство; “Искра”, Искра-72 — жидкости, освежающие итд 
дающие блеск мебели; “Специаль редство для чистки и № 
лировки мебели. 

Освежают полированную и лакированную мебель, придают 
зеркальный блеск аэрозоль "Обновитель мебели ВЭВЎ ат 
“Освежитель мебели”. После обработки пастой бесследно исчез! 
с поверхности мебели царапины, появляется приятный блю 

Очень удобны имеющиеся в продаж ‚алфетки пылесвязыв 


щие, с антистатической пропиткой: прот т ими мебель пыли 
гораздо) меньше, чем после обычной уборки. А в салфак 
> Ореол”, “Уют“ содержатся компоненты, которые поли 
Тотускневшую поверхность мебели, придают ей блеск. Салфей 
рум собирает пыль и одновременно наносит на поверхи о 
‚Мебели антистатик. 
у Ея о ранения мебели от мебельного жука приме 

ревотокс”, ”Прима-71”`, “Антисептик”. 07 

ЛИ В 


рин) 
Хорошо прос ать Г ю МЫ 
и росушивать. Громоздку в 
Обработать пылесосом а после этого для придшия а а 
орша КО выбить через большой кусок влаж де 
предназначены в. Редства для ухода за полом, Для УХ ОА 
амоблестящие эмульсии, например 


ни предохраня 
Й Е ЮТ поло Е ают 
НЫ м т заг А; Е прид! 
Й, Устойчивый блеск 'не а, царапин, пр муже 
2 


ЖИЗают влажную Уборку тупающий лаку, и К ТО! р 
м нрав | СТА 


ва йте» у 
К Швея натертые полы, воспользуйтеси и 

= бледно-оранжевого цвета ИЛИ сля | 
на органических раствори. 


И Для натирки, а ”Спулга” © 


Ма 

лойс к 
ЧИТЬ ДЫ 
Пр 

ЖИТЬ М 
вица бу, 
Сре 

и ткань 
При 
НОЧНОЙ ‹ 
вицей. Т 
же с из! 
Чтоб 

ной форм 
ту форм 
середине) 
Чтоб 

С одной ст 
Чтобь 
пальцы ме 


ПОЛЕЗНО ЗНАТЬ в. 


дырочку на платье следует зашивать тонкой иг. 
титкой. Толстая игла и длинная нить могут увели- 


Маленькую, 
с короткой Г 
дырку. 

Пришивая пуговицу на меховую одежду, не забудьте проло- 
А Ы Ес товицей и мехом папиросную бумагу. Ког в 
Ст ) М ЖИТЬ между пу Умагу, да пуго: 


Ы; м | виша будет пришита, бумагу оторвите. 
К № Срезая с одежды пуговицу, надо подложить между пуговицей 
Мы №. а гребенку, чтобы не прорезать дырки. 
И Зак ме ВЫ И Пришивая пуговицу к од тедует подкладывать с изна- 
р ночной стороны квадратик ткани 'шивать его вместе с пуго- 
Опо ЗА вшей. Такая пуговица никогда не испортит материала. Можно так- 
Жи Кост Ца №8 ес изнаночной стороны ткани пришивать маленькую пуговицу. 


ІЙ воротничок к школь 
очной стороне и к воро- 
(две по краям и одну в 


52 средс а Чтобы не пришивать каждый раз 6 
Оша достаточ > ьке 
Мұ ной форме, достаточно пр 
И З ту формы три маленьк 
рованную Ма а середине). 
Овитель меба ў 8 о З МЕТЕ , 
ар, Чтобы застежки на к не расходились, следует пришить 
ОТКИ Пастой Оси содной стороны крючок и петлю и ругой крючок и петлю. 
ПОЯВЛЯЕТСЯ Па Чтобы шелк при шит Іялся за руки, нужно потереть 
одаже ате пальцы мелкой наждачно ой или пемзой. 
ПЕ е 
протерти М Т. Толстый материал будет легче шить, если смазать иголку 
ЧНОй У Я мылом. 
ИПОНеНТ, 0 — Чтобы ткань из тонкого ше 


я, принт дай Э ее острыми ножнинаг 
Е Ъ. 


ие кноп 


а на срезе не осыпалась, нужно 
края которых хорошенько 


ри 0 Чтобы сделать петлю для пуговицы на материале, который 
го ет, нужно нагреть нож, натереть его воском и проткнуть 
‘то, где должна быть петля: воск скрепит концы нити и облег- 


ия И Чит обм етку петли. | 


, 0007 
пе 02 ЮЙ н 2 у Е ; 
тав це КУА доо аейную иголку, а в правую — ножницы и "резать" иголку» 
7 
отрыми. 


РИ 

ле нлась 

с с Если швейная шина застопорилась, проверьте, Не ЗабИЛаС | 
обл Й маши р ПОКОЙ, | 
{ ЛЬ 0 Е Под иглу, не загустело ли машинное мы са | 
бо а ой в бензине, надо хорошенько протереть д 
в Е 0 М смазать машинным маслом. с 

и ешит тажную 

му? у ОЦежду, НУЖНО) подремонтировать или пераша Ри трикотаж 

НИЎ; Кадобто Делать это следует на швейной маши или ленту и 
Я ИТШ  оетродложить полоску хлопчатобумажной 

Юю И Ъ ве вместе с трикотажем: РЄ. серьезные 


Поэтому держать их 
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всегда кажутся более темными, чем 
обрать цвет ниток нуж 
: 


катушке 
у Вильно ПОД 


чтобы пра 
мнее ткани. 
ая нитка легк 
р её КОНЧИК" 


Нитки На 
ках. Поэтому» 
бирать их ЧУТЬ те 
Чтобы шерстян 
намылить и заострит 
Закончив шитье, 
для зубов. 
Чтобы определить, 


ткань, нужно знать, что: 55 
хлопчатобумажные И льняные нити быстро сгорают и 


запах горящей бумаги или вать, зола после сгорания иметь 
тб 


лый цвет, 
нити шерсти и натуральн 


ляют запах паленого волоса, 

ся темный спекшийся шарик; 
волокно из ацетатного шелка 

образуя черный пузырчатый угольный 
капрон и другие синтетические во "сна при с 

ют твердые сплавившиеся шарики. 1 при сгорания 


о прошла в Ушко иглы . 
> Нух 


нельзя откусывать нитку ото 
Вред 


из какого волокна сделана та ил 
И нь 


ого шелка сгорают медленно 
при сгорании на конце НТО 
уе 


горит дленно и плави 


ОБЩИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ХИМИЧЕСКОЙ ЧИСТКЕ Ор 
0 платья и другую верхнюю оде 

Костюмы, ПУЛ пециальныс аА химчистки, На 
ыя что предприятия бытового обслуживания по) 


‘нежее... Как же вывести его 1 
у 0а 10, свежее... В к 
нет а пятно — вот ОБ ›ветовал протереть его бензином лау 


х ‹? Кто-то посо ) БЕ: 
условиях» ктоо данном случае помочь может только ук 
утверждает, ацетон, Какой же из советов верный? Многие 


тий предлагает 
бия по домоводству 
происшествиями. 
Однако, польз 
последние годы состав тк 


учат, как справиться с подобными малер 09 


Ш 


уясь советами, мы: нередко забываем, 
аней существенно изменился Не 


тельно, что, старое, испытанное, казалось сы, средство Вдруг ока 
У ткань расползается, а пятно уд 


вается несостоятельным: 
не подлается чистке. Многие, к приме предпочитают выво 
пятна ацетоном, забывая о том, что он растворяет ацетатные ть 


цетатные, хлориновые, полихлорвиниловые волокна. Така 
коварно действие уксусной кислоты. ~ : 
Вот почему на современной фабричной одежде обязатевь 


пришивается маленькая марка, указыв 
стирать, гладить данный материал. 
Существуют некоторые общие правила, которых следуя 
придерживаться, чтобы быстро и акк но удалить Пятно оа 
ды, Не откладывайте рту. операцию: чем старее пятно, тем труде 
его вывести, 
Прежде всего надо точно устано 
] Д атновыволящий препарат необходимо заранее опре 
Об о сЕ ткани или на внутренней г. 
С Еа СТОЙкости окраски ткани и Самих! 
» ВХОДЯЩИХ в состав пятновыводителя» 


ПОМНИТЬ 

А2 иво пятновыводителей нельзя ипо 
б ме А 
болонья), В 1х тканей, а также тканей с пропиткой == 


дома " А: 5 
с ацетатных Ей шних условиях для выведения жирных 


пощая, как нужно чиян 


ь происхождение пй 


Й: Е ания, 
210 уменьшит возможность образов Ьб. 
реола. Можно также смо пд 


Ожено от краев к середине; 
‚ избавиться от КО 


Для } 
> зету даления пятен бензин, над! 
© отжать ее, чтобы жидкост 
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ите н 
краски и 
в СКИпПИЈ 
том; све 
удалить, 
мел оста! 
операцию 

Свеж 
живая тк 
ко слоев 
ткани. 

Если 
места; р 
поваренис 
на25 гн 

Можн 
бумагой | 
оставить д 

Свежу 


ны И смочить не только пятно, но и чист 
ат "Смоченное место надо равномерно протирать до тех пор, 

0: оно совершенно не просохнет, чтобы не образовались пол= 

и вычистить которые иногда но удается. Гереть надо легко, 
тек ательными движениями. Ткань, очищенную бензином, не 
м гладить, пока она полностью не высохнет, Кстати, бензин 
0 срать очищенный (для зажигалок, он продается в хозяйствен- 
ти магазинах): от неочищенного пятна не только не исчезнут, " 
но даже увеличатся. Е 

Помните: оензин огнеопасен, работу лучше проводить летом 
на открытом воздухе. 

Жирные пятна. При выведении жирных и масляных пятен 
упите несколько полезных советов: старые пятна от масляной 
краски и дегтя удалить легче, если загрязненный участок вымочить 
в скипидаре и после этого обработать соответствующим препара- 
том} свежие жирные и масляные пятна со светлых тканей можно 
удалить, сразу посыпав НН участок порошком мела: 
мел оставляют на 2—4 ча стряхивают. При необходимости 
операцию повторяют. 

Свежие жирные пятна с любой ткани можно вывести, прогла- 
живая ткань горячим утюгом ( ло 100 градусов) через несколь- 
, прав ко слоев промокательной бу проложенной с обеих сторон 
: Вила, КО ткани, 
куратно удаа Если на воротнике Хі 
чем старее пята места, протрите их ватным 

поваренной соли в 10-процех 

ие на25 П нашатырного спирта) й 

новить ПР мет. Можно посыпать пятно тальком, накрыть промокательной 

‚обходимо 4 бумагой и прогладить не очень горячим утюгом. Тальк можно 
нутренн ] Сбтавить до следующего лня. 

и № Свежие жировые и масляно-смоляные пятна легко удаляются 

СКИ 08 Ӯ | творителями типа бензина. Однако при таком способе чистки 

став йнй Круг пятна часто образуется ореол, который исчезает только 


ую ткань вокруг 


загря 


ы появились засаленные 
ом, смоченным раствором 
нашатырном спирте (5 г соли 


ителе ой 6 Химчистки. Застарелые жировые пятна протирают белым 
ОД канс й | 20м: разведенным в бензине (1 ; 10), и через час смывают 
же Т ой ПЕ ОМ. Свежие жировые пятна на шерстяных тканях хорошо 
ЛЯ Вр ко Е, ить теплым мыльным раствором порошка “Новость” или 

тол ИА Мом д © подобного сму, Если не помог ает, воспользуйтесь бензи- 
тр т 09! ой то нашатырным спиртом пополам с горячей водой. 
у? О 9 о Сделать и так: взять полстакана чистого спирта, доба- 
оно СИА безин со чайную ложку нашатырного спирта и 1/2 чайной ложки 
МО ия Ткани, _ Атем Отой смесью пропитать пятна и дать высохнуть 
се 


да Ирные Пятна на хлопчатобумажной ткани смачивают скипи» 
Томи че ума ти 
Утюго рез промокательную бумагу проглаживают тепл 
иРные пятна на изделиях из джерси, а также пятна от 
Е мороженого, сладостей удаляют кашицей из сти: 
Шка типа Новость“. Ее втирают в пятно, а через 
смывают теплой водой, полложив с изнанки сложенное 
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нце, чтобы на ткани не 


олько слое ТЬ К ГУ 
в неск добавить а улучшится) ‚ НО предвар 


Г) 

сков. Мож! ки ОТ ЭТО 

бесан (качество езин не повредит вещь. Однако 

Ч с 
следует Цо аали с примесью бензина нельзя чистить Вещи 
та 

знать, что составе” Я 

джерси на И коврах удаляют кашицей из бензина ош 
гг г ального порошка. ри о тран 

рака, т на ночь, а утром смывают горячей ВОД 

в пятн 


п. 
тку повторяю 

пятна давние, чист еме пота 
Еилат от растительного масла, шпрот и других консь 


асле легко удаляются керосином. Пятно протирают смо 
ей в керосине тампоном, затем вещь выстирывают в теплое 


| 


н и такой способ. Пятно посыпают зубным п 
рошком или толченым мелом, поплотиее прижимают к ткаа 
и оставляют на ночь. Затем аккуратно стряхивают мел и окон 
тельно очищают его, легко касаясь щеткой, пятно Исе, 

Пятна от рыбьего жира можно удалять водой с примесь 


уксуса. 
Пятна от яиц надо выводить своеврем 
В состав яйца белковые вещества со менем превращают 
в нерастворимые соединения и не подлаются выведению. Свеже 
пятна от яиц можно удалить водои с добавлением нашатыріо? 
ыра, старые — глицерином или:смес ицерина с нашатырнМ 
а ратон. Глицерин подогревают до 35-4 градусов, щеток 
т ИМ пятно а 15—2 
а › оставляют на 15—20 минут, затем тка) 
Пятна от я у 
ИЧНОГО, белка вы те "М 
оао ыводят с помощью средства 
» ателей “Белизна” и ` Арагац” 


но, так как входяще 


держащих бо еного. Пятна от молока и м 
(9 елки, необходимо немедленно смый 


й 7 
оой ткани довольно большое, Ве! 
цветная, ом затем прополаскивают. 6200 
Перина ое Воспользоваться смесью Иа 
ного спи, = столовых ложек воды и неск! е 
МЯ слоями бер, а: Пятно смачивают смесью) =. 
КОИ хлопчатобумажной ткани и ПРОГ 

па) 


е | пропитьгвают нагретым д 30 


ают 
Морожено В теплой и холодной воде. 
рают се молока можно вывести И его ВО 
астира НОВОЕ мыло, смачивают о 
107. Затем смывают теплой * 
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е полотенце, т 
в ЧИСТО! стой кашице немного све № 
ИТ 0 


водите 
лянном 
от чая, 
ский“, 
пятна на 
Из. 
Свежее 1 
тырного 
пятна на 
питав ео 
поласкив 
Пятн: 
в теплой | 
ре (1/2 ча 
нашатырн: 
Вают в те 
сом воде). 
Пятна 
1: полотенц 
На све 
Рином. Им 


а от молока можно вывести с помощью препаратов “До- 
к. Т Минутка“, а с льняных и хлопчатобумажных тканей — с 
* ю огбеливателей `Арагац” и ”Белизна` 
ў помошью от шоколада, кофе, чая. Пятна от кофе, какао, чая 
м т на различных тканях аэрозоль “Домаль“, отбеливатель 
\ о“ 

БУ И дя удаления пятен от кофе, какао применяют средство 2Вы= 
ом Про Х дитель пятен органическог о происхождения == ЖИДКОСТЬ В стек- 
№. о Э Я флаконе: с хлопчатобумажных и льняных тканей пятна 


Вещь чая, кофе можно удалить с помощью отбеливателей Перм 
о Ў ский”, "Звезда", а отбеливатель “Уральский” поможет удалить 

ПА у пятна на отих же тканях от кофе, какао, чая 
ТҢо ТТТ Из домашних средств можно порекомендовать следующие. 
ОПЛОтны ЫТ Свежее пятно от шоколада достаточно протереть раствором наша: 


НО Стра к тырного спирта или смыть сильно п т водой. Застарелые 
СЬ С № пятна на белых вещах можн сью водорода, про- 
Щеткој _ питав ею ткань и подержав 10—15 минут. После этого вещь про- 
поласкивают в холодной воде 
Пятна от кофе или кр. 
е „ втеплой воде. Затем всю г 
оевременно татай ре (1/2 чаиной ложки і 
а СО ВМА нашатырного спирта + в 
ПОДДАЮТСЯ ВЫ вают в теплой и один раз в хо 
йс добавлена” сом воде), 
тЛИЩрИ Пятна от кофе или чая протирают мокрой щеткой и отжимают 
МесьЮ тай вполотенце. 


10 35 К ма На светлых тканях такие 


го чая удаляют шеткой, смоченной 
теплом мыльном раство- 
ты или І чайная ложка 
клы прополаски- 
тодкисленной уксу- 


подогретым глице- 


а 15-2 Рином, Им смазывают зат мес а через 15—20 минут 
РА ют теплой водой и высушивают полотенцем. Свежие 

сло ШЕ ПНА МОЖНО выводить также смесью нашатырного спирта с гли- 
ДЯТ "и церином (1 : 4), старые же на светлой ткани можно снять расте 


в 2 т х 

"Араг зй нарон Щавелевой кислоты (1/2 чайной ложки на стакан воды) 
на 07 Пасо твором гипосульфита (1 чайная ложка на полстакана воды). 

Пя" 0 И вр ТОГО как вещь вычищена одним из этих средств, ее следует 
Я Й и 


„ВЫСТ 2 $ 
хой М 7 } ат В мыльной воде, добавив на | л воды две чайные ложки 
К 38 го спирта, и хорошенько прополоскать в теплой воде. 
бел 1 Скипида от масляной краски. Протирают ваткой, смоченной 


не и или керосином, затем, если окраска ткани от этого 
Пя от Е — нашатырным спиртом, пока пятно не исчезнет. 
на асляной краски можно вывести также бензиновым 
77 ешав его со скипидаром в соотношении |: 1. Смесь 
щат за ЯТНО. После растворения пятна краску осторожно 
рос пм протирают влажным ватным тампоном. 
ИЯ ится, с © лучше смочить скипидаром, а когда краска 
Тельно ГЕ Чистить се крепким раствором питьевой соды и 
Пяти гРомыть теплой водой, \ 

т крови. Отмывают сначала холодной водой, а затем 
раствором. Перед стиркой белье с пятнами 
олько часов. ли 


‚ 3 чайны 5 б 
сделать и так: нашатырного спирта и этим к 
ы Ж ь его перекисью во ПУ 
Д 


Мож а о , 
одной Майно” "после чего ае О 
яно) По. у 
ой сала но вывести с помощью препарата о 
Пятна от и тобумажных и льняных тканеи — отбеливаць Јр, 
П 80 Лар 


хло ит 35: 
”, Арагац › аала протирают раствором Нашаты 


э пятна сн : е 
ти ожка на стакан воды), а затем растворо о 
воды), после чего белье н " 
Раю 


стакан 

ложка на ста 6, т 
С тонких шелковых изделий пятна удаляют 8 | 
рт 


м, замешанным в тесто на холодной водь 

лученным составом покрывают поверхность пятна и пе 

высохнуть. Потом крахмал стряхивают, а вещь простиры м 
от пота. Снимают раствором гипосульфита (0 


Пятна 
чайная ложка на стакан воды). Очищенное место! промь 
Вакт 


теплой кипяченой водой. 
С шелковой подкладки такие пятна 
ного спирта и денатурата в равных частя? 
І Пятна от пота на шерстяных из 
| смоченной в крепком растворе соли 
м: нужно протереть их спиртом 
оротники и обшлага очищают б новы 
ным с равным количеством нашатьн ‘новым мылом 

в СИЛЬНО загрязненные места, замьшают топай Состав втирд 

ласкивают в теплой воде суе, мыв; Ілой водой И про 
Патна от п Оде с уксусом 
го нашат ота отходят, если при сти б 
ырного спирта (1 чайна = Іобавить в воду Нем 

и Пятна от чернил. Их ве 10ка на 1л воды) 

Домаль”, ун “ Их выводят порошк утру ) 
а а ЗеРСальным преп ошком УХПВД ара 
Е и › которым Баа аратом `Пятновыводитель № 

р е 10 ВЫХ : аа 

р и © ЛЮбой ткани. В | ее ги пятна от чернил лей 
я пятен от аус. Продаже имеется также "Салфам 

я удаления пяте! 


теплой воде: 
ельным крахмало 


зыводят смесью наат 


1ляют тряпоцко, 
ятна будут всеж 


П. 


ара и нат 
ать ТА (1:1), а после исчезновейй 
зь и, м полоскать. к 
Ят так: ные чернилами (черными ЛИ 
и, И накладывают кашицу № г 
Й воде са, о ШИЦу соскабливают н Мо 
аа рн пятна красных Чен ак 
5 Го спирта,’ затем ИР 


ЬНое. 

ПЯТ 

70) лицерир, УЧШе всего сводить теша 
место п С денатуратом, КОТО И 
Одкрашивают, 
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е ложки пищевой соды Р 


Ч 


соль! 
соли 
губк< 
блеск 
П 


зоват! 
Делак 
затем 
обвод; 
ткань 
пятна, 
ласкив 
живаю: 
нескол 
Уд: 
муку, 
пятну р 
Есл 
его нух 
кать в 
весить в 
Чер 
про терел 
ее неск: 
водой, 
Для 
Рирован; 


и % 

5“ п пиильные пятна на кожаных предметах можнби 

0; Чер этого нужно покрыть пятно толстым слоем 

а Ро у тб так на два дня. Затем соль стряхнуть, про! 
Кан Ы 90 тряпочкой, смоченной скипидаром, и начистить 


Вод Оды Т. кой 
въ), пуса н выведении ТТЕ п рекомендуется лол 
Хх (7 итный круг из парафина, чтобы пятно не расте ; 
Це ми зовать защ 


7) ют ото так: расплавляют парафин и вазелин в равных частях, 
ЮТ о ШМ м на спичку наматывают ватку и, окунув ее в горячий сплав, 
мн. Ве м ІМ Вис т защитный парафиновый круг так, чтобы сплав пропитал 
"Тряхиь Од сквозь, Когда сплав остынет, приступают к удалению 
астро 40р И ау) = после чего материю присыпают питьевой содой и пропо- 
Ы), 09 | аскивают в воде. Затем защитный парафиновый круг прогла- 


М Пор == кт Я а 

ище ль живают горячим утюгом через промокательную бумагу, которую 
о №! несколько раз меняют до полного удаления парафина. 

ие З Удаляя чернильное пятно, под него насыпают картофельную 
Пятна 


МХ Н ВЫВОД муку; которая впитывает в себя избыток жидкости и не дает 
^ Частях, о пятну растечься. 


ЫХ ИЗДелияд У Если чернильное пятно на шерстяной ткани уже высохло, 
А УШ сго нужно смочить керосином, через некоторое время прополос- 
= соли, Вели пла Кать в чистом керосине и простирать в чистой воде, затем вы» 
ртом. — весить вещь на ветер, чтобы выве ; керосина. 


(ают бензинов Чернильные пят» 
П атк смоченно чище 
татырного спирта ротереть ваткой, смоченной ‹ 


За на шелковы 


ых тканях можно 
сипидаром, сменяя 


ТЕ се несколько раз по мере загрязнения промыть теплой 
замывают теплой аи водой, 
м. Для цветных изделий пр 


214 годна смесь из глицерина и денату- 
я стирке д0081 рированного спирта (2 части глицери» > частей спирта). 

1р | С любых тканей можно ильное пятно сразу же, 

Ј ИКОН я Е Масыцать на него соли и п‹ м соком, подождать, 

ят поро т Чезнет пятно, и прополос 1ь несколько раз. 


Пятна от го Г 

г 4 рячего утюга. Пятно смачивают оком. репчатого 
атом 07 А 2 т ОЛИС маре 

ар 59 Н пят? ў Лука И оставляют на несколь 


тимон 


ть тк 


выве НЕТ тита ее: ко часов, после чего вещь выстиры- 
›одаже, и и Же пятно большое, на него надо положить кашицу из 
ручек ; прое хороцо ЕЕ 1ото лука и оставить на некоторое время, затем 
ткан Й Пятно Со рополоскать В холодной ‘воде. Можно также смочить 
А (1 т Комнатное ной КИСЛОТОЙ, а после этого простирать ткань в воде 
ирт ку температуры: 
ре ва" белых тканей 


подпалины хорошо удалять смесью из пол: 


З В оС 

й. цве! А гь ашан, чайной ложки перекиси водорода и нескольких 
‚ Под, спирта, 

на а в ал 


За) Ы ‚ОТ утюга можно, смочить водой и посыпать бурой. 

ить их ОДеЖДУ встряхнуть. Если пятна не исчезли, нужно 

1 перекисью волоро и ыгладить. 

ют, волио Рганцово кислого калия. Такие пятна’ бесслёдно 

ТОК: Се рязненнов место намочить в сыворотке иди 

"Левой КИ ткани такое пятно можно удалить раствором 
> Слоты (1 чайная ложка на 1/2 стакана воды) Зои 
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10а ным раствором гипосульфита. После ЧИСТКИ, 
\0троцентный Да 
я оаа еллой вод! 
стирают в горячей, а ОЛЫ ВЫВОДЯ В мощь 
оз о льный”, ”Сопал”, Минутка”. 
атов *Вици”, "Момента. ола 
С аан шерстяных материи номоо Легко да 
К а; смоченной в очищені ре, ас боль 
плотной тряпкой, р 
мыльным спиртом. 


ТС Пят 
й пятна от смолы х > 

С хлопчатобумажных тканей ВЕ о их и 80 пасты А 
скипидаром или бензином, а затем Боа дует сначала НО водо ей, Кро! 
Воли пятно большое и и о раство а т ХОВ 
несколько раз скипидаром, а е 7 раа Протереу | помады: 
спиртом и после этого промыть водой. 


Е Пятна 
И еще один способ. Пятна от смолы соскабливают И зали! Ет 3: 
смесью спирта и скипидара (1:1). Ткань проглаживают Зере 5 
сухо вытирают. 
промокательную бумагу и насу» и] А 2 
` Пятна от те для пола и обувных кремов. Простирыми | 


и скипида| 
в мыльном растворе с нашатырным спиртом. Если после 00 тывают гу 
они не исчезнут, можно применить раствор гипосульфита (1 чайна горячим гл 
ложка на 1/2 стакана воды). Затем вещь промыть в теплой мыл» І Химич 
ной воде. Е. Е Пятна 
Пятно от мастики для пола поможет вывести паста ”Минука\ или бензин 
Пятна от хны. Смачивают раст 1 


ом нашатырного сау смешанной 
перекиси водорода и воды в соотноше 1:5 :5 и через 15—20 ме Пятна ‹ 
нут смывают теплой водой. ’ Тереть спи р: 

ятнайот йода. Засыпают питьевой содой, поливают св) смесью наше: 


"а: НОЧЬ, а утром прополаскивают вещь в вода ТНО с 
также смочить водой и натирать обыкнов Рином или 
> пока оно не исчезнет эфиј 


т, после чего промыть В 80 серр 
( 0бразор- о 

той ткани можно выви ром дросу 
крахмала на 10:120200 раств, 
с мылом. 4} 
РЖавчины. Их можно вывести с помощью УКС Пятна Шатыр 


в 
раствор о ры (1 чайная ложка на стакан воды) НШ Зают те кере 
ткань с пя т кипения, На короткое время опустить оло) Зот тепл ой | 
О или ОЛЬНО промыть доб о воду ри Пат 21м у 
Чина не исчезнет тка Шатырного спирта. Если с одного ОИ Е 
белых тканей ъс пятном Опустить в раствор несколь м 
способом; тк 


таю). Ы 
Ржавые пятна можно вывести аш ой а 
ЛЯНОЙ кислоты е М опускают в 2.процентный раб 

> Прополаскивают АТ, пока не сойдут пятна, затем тканйх 


ь » стол! 
ложки Нашатырного лля на каждый литр воды по три 
цветных тканог ирта 


а аней Е 
(10). Вю надо х ВЫВОДЯТ смесью глицерина, 
рать и прополоскать, 


"ПЯТНО, а через сутки вешь. 
а от воска и 


на пятно мокрую рама, 


Нужно соскоблить, затем 


сло; 
Окрыть несколькими С 
УЬ, вд 


ной бумаги и прогладить горячим утюгом, Следует менять 
д мока пока не исчезнет пятно. Пятна на плюще и ба 7 
Я 


- рхате можно 

Тн бумагу, спиртом или скипидаром. Пользоваться утюгом нельзя, 

М М 0 вывест на от косметики, Пятна от духов, одеколона ВЫВОДЯТ 

Ое ом а “Минутка”, УВыводителем пятен органического про- 
р 


У мд П ения” (с любых тканей, кроме ацетатных). 
Г С \ тю от косметического крема можно вывести с помощью 
Дор Мар аа ы Минутка), аэрозоли Аэропятновыводитель"*: с любых тка- 
а \ паст кроме ацетатных, — жидкостью "Выводителв пятен органиче- 
У о происхождения”. Им же можно вывести и пятно от губной 
с 


ц ПОМАДЫ, а А 5 е 
ВЫти Нр ПУШ Пятна от губной помады снимают бурой, которой засьпают 
Раю, № пятно. Затем ткань прополаскивают сначала в мыльной, затем 
НЫХ к в чистой воде. Можно смазать пятно вазелином, а затем выстирать 
м мыльной водой. Пятна на красящих тканях вы 


ь водят смесью эфира 
> раств ом, аа и скипидара (1:1). На изделиях из джерси пятно сначала обраба- 
0р гит № тывают густой кашицей из бензина и талька, затем протирают 
М вещь т горячим глицерином. 


Химическую помаду выводят так же, как и чернильные пятна. 
Пятна от косметических кремов Удаляют также спиртом 
Может ВЫВЕСТИ ТАЛЬ л бензином, пятна от краски Е волос — перекисью оо 

›аствором: наше смешанной с равным количеством н ішатырного спирта. 
ошении | :5 1515 Пятна от одеколона и духов исчезнут, если их сразу же про- 
тереть спиртом. Застарелые пятна ‹ тых тканей можно удалить 

Я содой, №088 СМесью нашатырного спирта ит орода (1:1). 
тьевои Е ШЕ тно от духов на и рсти с 1 смачивают чистым глице- 
ом прополике И Оном или винным спиртом протирают ацетоном или 
ть ВОДОЙ иШ “ным эфиром. Пятно на свет нях можно вывести таким 
230м: сначала смочить нашатырным спиртом, затем — раство- 

й РОМ тидросульфита (4 гна 


а стакан воды), а через 2—3 минуты — 
7 та Рором щавелевой кисло 


ты (5 г на стакан воды). 
светлой ром тиа от керосина. Со све 1 ткани можно вывести раство- 
Е кр? ашатырного спирта и во (1:8). С шерстяных тканей 
И 1707 207 керосина удаляют бензином, с хлопчатобумажных — емы- 
М аСТ СИЛОЙ водой с мылом, прополаскивают, а затем проглажи- 
вести Пелым утюгом. 
ВЫ Зывест Ч, от зелени. С любых тканей, кроме ацетатных, их можно 
тож? О ленянь ЫВОДИтелем. пятен органического. происхождения”, 
201К Арагацт И хлопчатобумажных — отбеливателем “Белизна” и 
Бі?) асбо ткани Застарелые пятна выводят перекисью водорода, _ 
ир? т Пят а стирают и полощут в теплой воде. 
сли ртом, а Цветных и крашеных тканях снимают нашатырным 
у мо 0% ка, Редварительно проверив, не изменится ли от него 
а 


78 А тоа 02 Зелени можно Удалить водкой, а еще лучше — деназ — 
боли ре ТОГО, травяные пятна снимают раствором № 

Я 201 ия пя Чайная Ложка на 1/2 стакана теплой воды) - 19 
Р ) "1а ткань необходимо сполоснуть в теплой воде і 


185 Е В”, 


- , 
белых тканей травяные пятна удаляют Э-пропентный 
перекиси водорода, к которой добавл СКОЛЬКО ка 
шатырного спирта. 7 
з сла и пятно на Добавте Р 
| мыльным раствором, в который до а) шШатырный 
(1 чайная ложка на стакан мыльного Вксвора : 
Пятна от мух. Удаляют Као аси в воде нашатыр 
спиртом (1:10). Застарелые пятна выдерживают в те 
5 часов в мыльном растворе с зОцалаит количество 
(смесь перед употреблением Необходимо ‚взбалтьва 
пятна чистят щеткой, смоченной в мыльном растворе. 
Пятна от плесени. На хлопчатобумажных тканях ВЫ) 
следующим образом: пятно покрывают слоем мелко ист 


ного сухого мела, сверху кладут промокательную бумагу идро, 
дят по ней несколько раз горячим утюгом 


М бе 


На шелковой или шерстяной ткани такие пятна сначала чист 
скипидаром, затем покрывают тонким слоем сухой белой ГЛИНЫ 
сверху кладут промокательную бумагу и проглаживают теплым 
утюгом. 

Трудно удалять застарелые пятна. Их сле 


тедует промыть втеплой 


мыльной воде и тщательно протереть гипосульфитом (1 чаи 


ложка на стакан воды). 

Пятна от лака. У 
в соотношении |: 19 
лака удаляют так же, к 


даляют смесью 
или винным СП, 


натурата и ацетона, взята 
м. Пятна от масляной 


ак и пятна от масляных красок. 
а некоторых тканях остаются пятна после дождя. Их мож 
| Удалить, пропаривая тк 


ань горячим утюгом 


через мокрую трай 
ен можно пользов 


аться раствором поро 


(1 чайная ложка на | л теплой воды). ЗИ 
место протирают ТАМПОНОМ, затем освежают смягченной Е 
ДОждевой или дистилу 


пированной) . р 
о вина и ягод. Свежие пятна снимаа 
з полчаса промывают М 


ат в теплой воде. 


1 


р, 


(сой 


ТВ 


им запачканное место 4 
ть раств 
ЛОЙ воды). Бурос пятно посл 
ЦВотитЬ раств 
Качеотве закрепит 


— Пятна 
от белого 


от 
Вина, ли 


а) Пива, шампанского, Л 

== Шампанского удаляют 
сного вина. 

енных ткане 


чение 3. 


10 
ть), а 


части), 
Смесью п 
лом, затем 

Пятна 


шатырного 
добавляют 


Многие 
лезно самої 
ЧИСТИТЬ вещ 
ментарных | 

Обавим, чт 
ПОД рукой р 
веществ: эф: 


Денатурат, ль 


В. ы на стакан воды). Эти У 
Ј ой ЛОЖКИ СОД 19 м раство; 

айн ез сутки смыть его теплой водой и 2ром смочить 
хү, Пен 9) пятно, а чеР тщательно выпо- 
Тц уч 

. скать. опе таз 7 

м, И ло! Можно оттереть ао пятно кусочком льда. Если нет льда, 
“бол Дер Ы пользуйтесь очень холодной водой. 
об ки вос Застарелые пятна от белого вина рекомендуется выводить 


0; 0 небо х 5 
мы Диу К, { смесью белого мыла (1 ) весовых частей), скипидара (2 весовые 
ті ОТУ 0, части), 10-процентного нашатырного спирта (1 весовая часть). 
"атор МЫ" №) Смесью протереть пятно, промыть ‚его сначала в теплой воде с мы- 
“рыв У о } лом, затем выполоскать в холодной воде, 
ў а аа Пятна от пива на любых тканях обычно отстирываются водой 
Ромо а 2а) С мылом, МОЖНО воспользоваться препаратами “Минутка”, 
Утигоу Чуў ЗИреньш Застарелые пятна чистят смесью глицерина, винного и на- 
" '9 шатырного спирта, взятых в равных частях, Три части этой смеси 
Тае добавляют к восьми частям воды и протирают пятно. 


тна. Их леле т. Многие хозяйки, нав‹ 
Их СЛОЈ а лезно самой палату О 


ГеретЬ тилоудеді чистить вещь. вернуть ей 


не раз убеждались в том, как по- 
виях при необходимости по- 
ый опрятный вид. 06 эле 


ментарных навыках в этом ›рилось в начале раздела. 

ью Денатурзиии® Добавим, чтобы малейша | ость не застала вас врасплох, 

пиртом ПАН ПОД рукой всегда должен быть набор необходимых химических 
мс Ч 


кЗ Веществ: эфир, бензин, нашаты 
ОТ масляных Е } Денатурат, лимонная к 
ся ПЯТНа поша наполовину разбав; 


ный спирт, глицерин, скипидар, 
и ій уксус, уксусная эссенция, 


водои, порошки для стирки шерсти, 


том 4 Шелка, синтетики. 
М утю д Следует позаботиться о том, чтобы все эти химические вещест- 
ОлЬЗОВА" ву > а хранились плотно укупоренными в недоступном для де 
Гл те О ий тей месте. 
0 све т Возможно, не все знают, что хорошим помощником в быту 
М о Является поваренная соль, Например, платье из темного шелка 


Ї = ты < < С- 
(ие ит Еи тафты долго сохранят свой блеск, если после стирки их поло! 
2 


Й зде- 
Све П АПВ теплой воде с солью (1 стакан соли на 8 10/7 води): ода 
т 001% #1 г из набивного шелка не утратят первоначальной яркости о 
ре тв! и их полоскать в холодной воде с добавлением 
Н соли на | у 
е ор: Й а. С ве 
5 вий Ломо Обрую Услугу может оказать также кофа тушаа 
го ЩЬЮ можно придать блеск изделиям из тем 


о РИ ат нужно завернуть 
1 несколько ложек слегка влажной гущи пуа движения: 
ми яную или фланелевую тряпочку и р АЕ 

с Реть туфли, портфель, сумку, перчатки ите м 
‘Пятна с ОМощью жидкости “Агидель” мо У 

210бых тканей, в том числе и застарелы 
ЛЫ ДИЙ препарат "Сопал” облегча 
ых и животных жиров, смол © ХІ 


Н 
ст выведение пиа 
топчатобум 

› Вискозных, капроновых и ла 
187 


м 


оро Бу ( 


нй, 


ть жирные 


Я = 


всановых ТК! 


ка” удаляет пятна о 


Пастообразный препарат “Минут 1 
ов, гудрона, мастики для пола 


смол, 
НОВЫВОДИ 
дегтя, масла, 
тых тканей. 


нас одежды аэрозол 1 
и Мо 
менту 


и машинного масел, 

Аэрозоль >Аэропят 
ния небольших пятен от 
с текстильных И трикотаж! 


Быстро удаляют свежие пят 
Оригинал”, а также жидкость 
пятен“. 


Жирные и мас 
всех тканей можно выв 


тель” предназначен для 
соусов, смазок, ЖИЗ 
' з. 


и 


“Средство для вь 
тведения Ш 
Жир 


ляные пятна органического 
а прои у 
ести пастой Ирень”. В "схождения в 


И стирать надо уметь 


й КНОВАЯ ^ 
р. БЫ ПОСЛЕ СТИРКИ ТКАНЬ БЫЛА КА АЯ... 
чт Е 


е й домашний тру 
сякий другой доман 0] 

как и всякий р не простое и отнюдь и 

т легким видам домашних ро 


Стирка белья, 
не организовать р 
кое, тем более, что’ стир 


выстирать 


нем 
{ налить 
Е Е Некотс 

отнессшь. с надо вначале о белье, © ЙЫ принятых д 

Шк щи (кухонные тени: ар, Е. КОДЫ ) При непро 
загрязненные ВЕДИ ельно. Мелкие и КВУЦ т щи — поро, без мыла 
следует стирать Е ываются. Светлое „белье нельзя смешиза Свежест 
так они лучше отстирь их тканей. Сортируя вещи 


т. н осстановит 
с вещами из темных и линяют 1. 


из карманов посторонние предметы = Носов, Уксус нейтр 
будьте вынуть 


‹арандаши и т. д. Ценные сех Видов Т 
булавки, каранд уу в 
губную помаду, З )роть. Чтобы Е 
Е И линяющую отделку лучше отпоро 2 Еа 
о чем приступить к стирке, надо проверить, датщ какой 
режде 


берут небольшой лоскут (если ИЗД нашатырногс 
усадку ткань. аот ооо, с боковых швов). По Е. хлороформо 
алан к ок картона. Лоскут держат в теплой в»  становлсн. 
СЕВ. В, его кладут на картон, чтобы Увидев, Выхоревд 
оа иН усадку. Если она "садится`", то перед стиркой на сора 
распороть подшивку, а также некоторые складки одежды, плихе вычистив ее Ш 

Чтобы проверить прочность окраски цветных тканей, наре 238 воды), 
вают крепкий раствор мыла и в него на 10 минут помещаютлоху 


а Если хло! 
АНИ И слегка трут его, споласкивают в холодной воде и оста алаў 
ллютав нен на 20 минут. Отжимают вол` и высушивают лок) ой 
на солнце или утюгом. Если вода не ок 


асилась и окраска тке 
Не изменилась, изделие Можно стирать, не боясь его испортит» 
рочность окраски можно 


испытать также, намочив кій и нат 
рированном растворе нашатырного спирта, И если т тирка но 
ИЯ И сушки цвет Лоскута не изменился, значит при со ‹ аз 
няет окраску, 


© анилиновьы 


НЫ 
ЮГ делки, 
те красители более или менее измен т, т 
от сој Обран 
на ярком еа А ИВетную одежду не рекомендуется Ш Е М уго тег 
ко ў Ож 
Чтобы . А и ня 
вышенноў наив цветной или хлопчатобумажной тя но за а8 
р и непрочной окрас ри стирке ні 7 Ы 
их пре А раски при стир г їсти 
Н р бварительно смачивают в керосине И О од кольо ыы С 
ео Ле Мето быстро простирывают зоо Полоса 
о т ЬКО раз прополаскивают в чисто да Ш рых пятен в 
ДУ наливают немного уксуса, Обь 
т В полотенце так, чтобы мокВ ео 
сухими слоями полотенца? ют, 220Ск; 


и плечиках на сквозняке И бум 
Ш х атоб 
Алят через сухую, хлопї 4 
ол Менение окраски хлопнатобума ги 
“МОЧИВ их в соленой воде. П 
> стирать и сушить 0 


еще одно средство сохранения окраски хлопчатобумаж- 
Есть сей — намочить ткань в холодной воде с примесью скипи- 
а 0 минут (1 столовая ложка скипидара на 2 л воды) и 
ара ть в прохладной воде с мыльной пеной. При полоскании 
В ть немного уксуса. Т 
ИТ ‹оторые тона, однако, неустойчивы и при предварительно 
ао мерах, позтому надо испытать ткань сперва на лоскуте, 
ИРИ прочности окраски применяют другой способ стирки = 
ела или сухую чистку. Е 
(Свежесть большинства цветов, в особенности красного, можно 


ку лу а М сосстановить, прибавив в воду для полоскания немного уксуса. 
ст УЧ о | и! Уксус нейтрализует примесь соды в мыле и сохраняет гибкость 
} . 
Нрке Пол \ всех видов тканей. А Л 
Неболь о Чтобы восстановить цвет ткани, утраченный под действием 
0Чек ЦИТ | какой-либо кислоты, пятно поливают небольшим количеством 
сб Код" а кашатырного спирта для нейтрализации кислоты, затем смачивают 


зом пер 


зоначальный цвет будет восе 


и узор освежают полосканием 


которые СКИ Коричневую одежду, посеревшую от 
окраски изет д у щеткой, смоченной отва; 
6 Е оды). 
его на 10 але Если хлопчатобумажные ткан итец, сатин) сине-голубых 
‹ивают в 010224 ТОНОВ, 8 также темный шелк после с гирки прополоскать в очень 
лают воду й вну теплой, почти горячей соленой с (3 столовые ложки соли на 
е окраой о Ул воды), это освежит 1 раски и придаст ткани свежий вид. 
1 Н е РТА Чтобы махровые полоте латы были’ пушистыми после 
зтирать 7 о бирки, их надо подержать в подсоленной воде и не гладить. 
пытать ой тирка изделий из искусственной шерсти. Перед стиркой 
исп СИР мобу 
ашатыр. б п одимо отпороть все пуговицы, пряжки, а также всевозмож- 
Ли 5 
эмен 
нен 


времени, обновляют, 
м табака (30 г табака варят 


{ 5. 100ранные для стирки изделия необходимо погрузить на 
ИО Минут в теп 
(Я 


е ложить А ловатую кипяченую воду, после чего сразу же по- 

ТИ бол СИЛЬНО чуть теплый мыльный раствор. Слегка отжать и только 

Е 8:0 О. ао рязненные места потереть. 

‘Колы ное ві тепловатой воде изделие прополоскать не- 

16 полоска той Воде, не меняя ее температуры. Если изделие 

ак пятен. в от мыла, на нем после сушки появятся следы 

Чт 

лу 00У сохранить Свежесть расцветки ткани, в последнюю 
А не Кания добавляют немного уксуса. Изделие слегка 

ВИНОЙ вн выкручивая, кладут на стол, покрытый старой, 

СКОЛЬКО слоев простыней. 

ИДать ему то в карманы и рукава положить сухие полотен- 

РМУ, которую оно имело перед погружением 
ка 


боль Ретяных Изделий. Изделие погружают в теплов 
{9и примесью нашатырного спирта на 10—15 м 
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в мыльную воду той жет 
жают его о (9 
и слегка отжав, Е ЕН нашатырный спирт из расчета 


поласк 
а т ый 
туры, в которую ты В этой воде его простирывают е боатыв 
самец, С жима0т воду, не выкручивая Изделия, тко гоню 
оа тобы не допустить усадки. › | нот 
ВТО ВА светлых тонов прочной окраски холо ой 

е МЫЛЬНОЙ воде с примесью нашатырного е д воде той 
оо жения в воду, не оставляя мох тя 0 
Моют тотчас после погру? у а 


< НС 
ого спирта. Хорошо выполосканное П подсине 


растворе нашатыр! ельсина- 


на несколько минут погружают в воду с добавлением ср Стирка 

с ого | 
а черной шерстяной ткани после стирки раком, тоя 
ся прополоскать в воде с уксусом 12 5 гтоловие ложки На Ве дует быстрс 
воды), чтобы освежить цвет, охар нат Рея на мелкой те И, Гладит 
картофель с кожицей, добавить ТЕПЛО в ды и простирать 81% неочень гор. 
‘шерстяную вещь без мыла, прополоскат» ‚добавив уксус Изделия 


Отбеливание шерсти. Чем отбе; 
Средств довольно много. Шерстяну 
а также связанные из нее вещи отбелі 
ленном из 5 г З-процентной перекиси водо] 
спирта и | л воды. Сначала надо 
выше 40 градусов) мыльной пе! 


П лтевшую Шерсть ным рисунк 
или полушерстяную приз ный сырой к 
І в растворейприою ком (1 кг 
да, 1 г нашатырн пока вода не 
пряжу в теплой (8. сито или холс 
эшка “Новость” ни Изделие | 
терсти, и хороше рая загрязне 
прополоскать, добавляя в воду пить: ‚оду или нашатыр Ко раз в про) 
10 минут опустить в Одежда и 


ВЕ 


чего мыть в чистой воде. В если после сту 

следнюю воду добавить Уксус (3 столовыз ложки на ведро ВОДЫ). Соли на5л вој 

тирка льняных Изделий. Хорошо намыленное изделие и тирка лу 
а сва погружают на полчаса-час теплую’ воду. Затем ПА раней нельзя 

} теплой Воде, в которой растворено немного буры пр | а Стиральнь 

ткань сохранит ВМ количестве воды и высушивают на Сй с л тепл 
аношенные изделия у Е Вто) В вад. рр сь 

натирают но зл ИЗ льна отбеливают скипидаром: я росты Олоска 

дара и. а сусочки мыла, добавляют хч рі Кой сл ю. Белу 

Ш Размешига тода немного остынет К маа Заро теДУет за 

1 В которую га Воду до получения больш 5 теплой ра 

бычно; погружают изделия часа на ЛВ манивока то, 

ЦВетного льна БЕ Р пар мыло вю 85201 вг 

та ВЛЯЯ ИХ долго ы Г Е ох ната лом У стир 

Уса: СУшат и лал дри пОлоскании = п "вливают №№ тъз тем ьн 

(Стир › как 


о Ў еть 
елий из И другие цветные изделия: и? апо П 


З с | Др 
естественно, У Рального шелка. Чтобы Сел Шахи для Рахм 


0) 
шелка и п едить 1 елі 
ў 6 е редупр 
Ко и выполаск уб те опускают в обезжиренное 68% кр 
ЛОЙ в 
ире воде, ; 
ой 
Тод растворе растворяют немного’ ра 
осто 


рожно ж рань на 10 минут, носи 
РУт загрязненные мест 
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=: 
к ? | 
е у оласкивают в теплой чистой р, Отжимают, не выкручивая, 
у { тывают в сухое Полотетще! легка влажным изделие веша 
Я М икии сушат в тени на ветру. 
| х му д ШЕ онный натуральный шелк светлого Цвета стирают в теп- 
1 Оро ' \ 2 мыльной воде с добавлением буры. Выполаскивают ткань 
В 0 0 а КА лова: е той же температуры. Если она розовопо Цвета, прибавляют 
Чу. И освежения немного уксуса. Голубой шелк освежают слегка 
й длЯ Й водой, Желтый — отваром сухи 
И кау | подсиненной вол ух 


ина. 
"Ом (о) лка изделий из искусственного шелка. Излел 
Мо 7 ного шелка белого и светлых тонов стир 
Ь жну ате к ДА воде. В жесткую воду доб 
тепло етап 


ия из искус- 
ают в мыльной 
авляют буру, Стирать сле- 


0 дует быстро, не тереть и не вы ‘ивать, а только отжимать изде 
лоска, А КУ дие Пладится искусственный шелк легко в почти сухом виде 
бе 1 огом. 
Отбели Зо неочень горячим утюгог 


о елия из натурального и искусственного шелка с набив- 
тяную ИЛИ т м г ет: гирать таким способом. Очищен- 
ломтики, заливают кипят. 
) и настаивают 2—3 часа, 
і с процеживают через густое 
И сито или холст и добавляют Е ого чистого спирта. 
пене из пороши № Изделие погружают в по зленный настой и, слегка расти- 
ННЫХ ДЛЯ Шт Рая загрязненные места, бь простирывают. Полощут несколь- 
128 КО раз в прохладной, но не 
г питьевую 003 


рты дольше сохраняет блеск, 

кать в холодной воде с солью (125г 

(олина 5л воды). 

у с тирка линяющих изделий. Л 
ОЖК тир 1 те 

столовыел наб тканей 


у нельзя применять со; у 
Хорошо ИТ ва СТиральным порошком. 2 


ля стирки вещей из линяющих 
пе всего их стирать универсаль: 


2 овые ложки порошка растворя- 

цас и Л теплой воды с добавлением 3 столовых ложек уксуса. 
са 0р0 И т о вещь надо стирать отдельно, слегка отжимать, не выкру- 
раст ЫЛ“ т ая. Олоскать В теплой воде, затем отжать и закатать в чистую 

е вол ў В0стыню; Если линяющая вещь сильно загрязнена, ее перед стир- 
б вы следует замочит! аст Я нной соли (1 стакан на 

207 я теплой мочить в растворе ‚поваре і 

тбели8 д С Воды). Сушить на воздухе, в тенир тна ст 
0. (ЫЛ? ый 5 а Тюлев ых гардин, кружев. предварительной а 
ЧКИ 5 0 0 |. т ЮТ В теплой мыльной воде, но без соды, до Е С 
много ув, . У стирального порошка на ведро теплой воды. ира 
Не о 1000 МЫЛЬНОМ растворе или в растворе стирального ОВО 
1у. А и? переть тюль руками. После тщательного полоски а 
кают Рахмаливают, добавив для цвета небольшое коли! 

Эелых зар 


наве, тавесей или лроцежоши кофаи 

Я Я доба сй кремового цвета. Для придания улес р. 

ст ой льн 28 крахмал порошок талька (1 ана И 
д Ню, 10 Раствора). После стирки) закатать т 


; - коме 
я перо ПОжёлтевщис занавеси хорошо ‚отстирались, Р , 
Аістиркой подержать их в соленой воде. т? 
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т тюль можно отбел 


ить Д 
Е емені Я ор; 
ШИЙ от та ведро горячей воды) М Сушить 
рошка+ х занавесок, покрывал, наку а токон Сл 
Ко Ола г употребляют настой чая или КОВ М Пскуратно | 
СИНЬ № а е 
Е а вместо А. 6. аки пр. 
Е ельно его процодив, из нейлона перед стиркой з НИ 
‘варит занавеск 


собр: 
5 я могут 

< течение 

Шторы и ального порошка. В течение суток неск, 


замет 

И : ақ станут 

з Воду по а не станет чистой. Только после огоц Изделия 

меняют воду, ой мыльной воде и прополаскивают 3-4 ы на зато ) 
от в те Ы К 

ть влажном виде, т 

Гладят 


м СКО ан выде 
а можно освежить, подержав несколько часов В суа ой тем 
Кружев ополоскать. высоко 
а затем пр тя Зу 7 Нейлонов 

Воды И уер как стирать бано изделия) ИХ при Н. 

ра вами к куску болой ткани. Так (они ШВ зая ложка на 
р расіқорледятсяшосле стирки, кой на удалить темнь 
форму ка вышитых вещей. Перед стирк до проверь» от туфель или 

Стир и нитки. Для этого рекох устся смочить водой Т, Стирка си 

яю л ь Е 5: а 
ки ИДЕТ ошо нистои еШ Если она заў спецодежду н 
сится, то стирать следует в теплой во олью ( Столовая дод растворить в ] 
на 1 т воды), Повторная стирка пр у ся с порошком № керосина и ст. 
вость или другим стиральным поро На | л воды Достатоы реть спецодеж 
1]2 столовой ложки порошка и | и уксуса. Выстира Б горячей мылі 
вещь не надо выкручивать, а лишь с тжав ее, закатать а  зоваться и спец 
тую ткань. Досушить можно на возл\ гени, 


ирка пу; 

Стирка изделий из синтетически кон. Одежду или беты стирать в боль 

содержащие капроновые или лавсан волокна, стирают снеговой или д. 
дневно или по к 


райней мере через 


: хлорин и акрил = в ней нейт ральн 

В пять дней. ‘ТОбы получила: 

Не следует Сильно занашивать синт гические вещи, так КЕЕ и ВЫстирать, ос 

ИХ НЕЛЬЗЯ погружать в горячую вс њно теретьи Вы аернуть в прость 

} 5 ИМ же причинам не Надо ост ь несвежее белье на дее с размерам, ил 

ное время, Грязь проникает в глубь вол. кони отстирать ёй А пить НОЕ бедь 

| ТРУдно. Нельзя СИЛЬНО сминатр синтетические ткани. 82 ть в соленой во 
Могут не расправиться Даже под утюгом и 

рать Синтетич 


1еские ткани 


адо ООЫ выве] 
отсутствии 


№ 
лучше всего специальным. 
ИХ можно пользоваться Высоко Р 
Детским”, Моющей жили лов! ‘епенно В небо 
соды, Кате Каждый литр добавить по темпера опус ЛИВают 
адусор “РОН, хлорини акрил стирают прит мрок 
а ов, Лавсан — 6 


= воде 
ей вод 
градусов. В более горяч 
Я желтеют, М 


Пяти о 
3 м 
щую в При ин 
ре желательно соблюдать следа 30 и! Ду ра: т0вленн 
ЧИТЬ вещи в моющем растворе #8 ка бы Зме иваю 
поворачивая 


Зате остиратв» б ото 
агрязненные 0 БЕ 1и 
и» смоченной в растворе. При стир К нй 
рти Вать по виду и цвету. Замо Тш 

е, Е 1рокрутить в течение 2 мину 
М ЫЖимая и не выкручивая. 
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изделия из капрона, нейлона, лавсана и смешанных . 
сушить 


" уеп в затененном а они т. 
Ной от оО о расправив и повесив 710 Вещь ВЕБЫ 
| В ой, аккураТН отом следует поднять вверх, так как в их уголках 
З ЧКИ О атгся волоконца и волоски, которые со временем 
з Поде , ми ла и хлорина сушат в расправленном виде 
скат РЖ : кой поверхности. Гладить их не следует. Вещи, 
Круж“ а Ст СТО л капрону гладят утюгом, нагретым до 100 градусов, 
у беса № оК удерживает температуру до 140 градусов. При более 
“Уел Д ЛВ 


Й у й температуре синтетические волокна плавятся. 
СТИ Кан "Ц высоко и капроновые чулки после стирки рекомендуется 
Рки и. 1. Нейлоновые 
ы и олоскать в воде, в которую добавляется не 
П 


много квасцов (1 чай- 

ОТИркоя ложка на | л воды), тогда они будут дольше носиться. Чтобы 
Рекоменду Н нар, № от Темные пятна и следы, оставленные начулках ремешками 
Истоў болои Зи туфель или стелек, надо намылить их, а через полчаса выстирать. 
ЛОЙ д И а Стирка сильно загрязненной спецодежды. Сильно загрязненную 


“Оль (| А тецолежду надо стирать так: 1/4 куска хозяйственного мыла 
Ка Произв А в | л кипятка, а когу 


та 1а раствор остынет, добавить 0,5 л 
порошком, 7 °НОИ соды. Этой смесью нате. 
ть до утра. Затем выстирать 
ть в теплой. Можно восполь- 
т "Тиспе”. 
Пуховый платок рекомендуется 
и большом тазу или ванне, в мягкой воде (лучше всего 
сих волокон, 02278 стирать в у і И 
ческих во воло В › нагретой до 30—40 градусов. Растворить 
лавсановые Е шок типа “Новость” или мыло Детское”, 
сутки, 2220 
срез 2 


пена. Опустить в нее платок 

а! 1 ВЫслирать, осторожно сжимая, прополоскать и, расправив за- 

еек РНУтЬ в простыню. Сушат платок на раме, точно соответствующей 
вать син тре! эй размерам, или наколов на прості т 
6 ? Ј а ость б 


воду» © ней 0) мов 100 белье не полиняет, если его на несколько минут замо- 


оды ой Воде. 

волоко ки Г кор ВЫВешенное зимой на просушку белье на замерзало, 

луб инте 1 ду для полоскания насыпать немного соли. 
ть © Хмаление белья. Чтобы приготовить клейстер, крахмал 
югом: 5 В небольшом количестве воды. Полученную массу по- 
у: лучш“ 2ЛИвают в кипящую воду и тщательно размешивают, 
и (0) Я стустков, Клейстер должен быть прозрачным и клей- 
ож м ? о пятить змон мутный и посто клейкий, его) следует 
Я ты, кук зный — 5—6 минут. 1 
ттр тотовлеин ў лексу вливают в лодсиненную холодную 


ают, 


„В этот раствор опускают вещи, т 
Юн Заа номерно пропитались крахмалом. После А 
Му справляют и сушат. Высушенные вещи над 
Потом, ОЙ, дать им отлежаться и выгладить не силь 
0м. 

Кра ника и манжет мужских рубашек и 
Маление. Для этого 50 г рисового, к 
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ла размешивают в литре Холоу , 


хм ат 
кра ного молока" Затем 15 г буар ~“велару@ 
аль ДВ аствор охлаждают, 1 ты 0 
И ошо размешивают: Для ла Рониженн 
Е Р должен постоять 1—2 часа, то ральных М 
т ива. Чтобы воротнички хой Поро! 
М т руками и отжимают, заву следующи 
ом» И? и дают полежать 30—40 минут, 7 Е 
П У излишки крахм Я лью белі 
аютв чистую а)? утобы СНЯТЬ ИЗ? И Е ала, ит " бе. озан 
тают влажной ТРЯПК рубашек применяют сначала мяг, 00у 
Ер т, Я 0009 а воротничок и манжеты крамай вость`, | 
Ў е ее т. ких Т 
еднее И ‘мягкого крахмаления РВ чайную лож Б каче 
ом. х = иного больше, м 
жестким спосо 1 пля среднего ного, 2 
Е ООСС енный 1 
крахмала на 1 Л ВО а преларат ос” крахмалит, озу СТВ и 
Заменитель езет глажение изделий из льняных, виску средс а 
па пода мажных тканей, ароматизирует одежду, П одновре 
ных и хлолчато2у ное, выполосканное и отжатое оа, Волжская 
я им так: выстиранное, Е: № Голубизне 
ве оторую добавлен “Крос” (столовая ложі у 
погружают в воду, в котор ка е © зуемые г 
на 1 л воды). Сушат и гладят так же, как и подкр ЯВ 
препарата бности крахмалить белье после кахтй Экстра“, 
маленное обычно, Нет надобности крахмалит р а средства 
стирки, так как действие “Кроса” распространяется на вт оа. 
стирки, После нескольких стирок сохраняет жесткость и тян Е 
белье, накрахмаленное препаратом “Кайя ладить по Тако Другая 


крахмалу очень легко, о 

г Ейыи другие заменители крахмал: Альба”, "Шерше “Нептун”. Н 
Белая эмульсия”, “Велте”, “Луга”, “Си аэрозоли лега 
и “Элегант” с отбеливателем. 
2 Аэрозоль Элегант” всего за нескол; 
ВРШИ кружева дамских блузок, воротнички рубашек без тие 


Изделия, 


гирки и кипячения. 
‘бсливания и легкого подКр 
ПОІеВЫХ, применяет” 2510 ЧИсле и синтетических, КРУЖ 
Одни Ва Белая эмульсия”. Га 
оттенок КВамарин”, в Средств рекомендуется применят б 
тори Дветрийтаб и. придает тканям приятный ГОЛУ зй 
+ ПОрцией ст. летки * В э, ные 8 
Аай СТИрального вамарина”, перемешанны а 
ИИ униар о Ка, подсинят белье в процессо убий 
Ну На нох ИВеёрсальная синь :о белья = ии 
м прил лоне, ка нька для любого 06. 00 
КЫЙ голубо» 0н, освежает цветные ТКАНИ 


ах 
ВЮ 


0 
КИ, ПАСТЫ, ОТБЕЛИВАТЕЛИ, МЫ 


вле й 
Множество порошков, ИЗ сше т 
поверхностно-активных знач 
} 

7 

а з 


ст 
сны 
дна адл 
ых тканей: 


ёливателей. Они предна» 
бум Айн 
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” Березина), “Восточный”, “Донбасс” “Нева” ~ 
»' ` п В 5 
Роу ое “Вихрь”, “Вихрь-2 (последние д ер, Ди 
айка”, два отличаются 


қ анием и пре 
07 рита дным пенообразова предназначены для стирки в сти- 
Аа По по ных машинах) 
ть орошки, содержащие химические отбеливатели, выпускаются 
к П сдуЮЩИХ названий: "Вок", “Лоск”, “Астра? “Эра”, “Дельфин” 
(п АИ У "Сложелте” Пр х5 Е. р 
тни “Планета”, Весна”, Свежесть › Ленок”, ”Эра-А®, Они придают 
а ок лю белизну и освежают краски, 

“Мален, Порошки Славянка ‚ Волна ‚ “Парус”, “Чудесница", "Ног 
нему бе зость\, “Ангара” предназначены для стирки шерстяных, синтети. 
т “К бы ческих тканеи, а также тканеи из на урального шелка. 
ие Й ро) б В качестве поденнивающет о среде тва можно применять искус- 

Зделиј ид ственный пигмент "Ультрамарин · А вообще все подсинивающие 

Ромат средства можно разбить на три группы: препараты, используемые 

ПОлоск: одновременно со стиркой: жидкие синьки ”Универсальная®, 


“Волжская”, порошки: "“Акв 


Е № ‘Голубизна” ("Аквамарин” 
1 

Ладят так Жив зуемые при последнем 

рахмалить бика Экстра“, “Индигокармин” и с 


сается и в таблетках); исполь» 
синька “Ультрамарин”, 
{кая морозоустойчивая; 


распространишай СВедетва для одновременного подсинивания и подкрахмаливания: 

сохраняет хелай Индигокарминная крахмальна 
”Кайя”, Глав Другая группа порошков, названных химиками универсаль 
НЫМИ, — “Новость”, “Лото. “Сумгаит”, Луч, 


Нептун”, Каждый н п 
А " 9 ПУНЕ Каждый из них успех 
х мала: в лье, и вещи из синтетических воло 
‚ Сина 5 80 (1080М, все виды тканей 

А я ОнКИе шелковые, синте 


ирает и хлопчатобумажное 
он, и шерсть, и шелк, одним 


ические и шерстяные ткани лучше 


- КОЛЬКО ой “Тирать жидкими моющими средствами -4 
ско 00 ф Редства, применяемые при замачивании, — фоспор, тринатрий* 
оротни А ГОНИ Сода кальцинированная и другие, — предназначены для 
„ои! о у стной Обработки сильно загрязненного белья: спец» 

‚ Іряпок, кухонных полотенец. После замачивания вещи 


ЬЮ р тира 
О ляне д к! р СЯ обычными моющими порошками; 
ГИ ле Кй! Ускается моющий порошок Друг» для стирки шерстяных, 


ЛКОВЬ 9 5 Ч 
и си ИР брома (Жет на их прочность, придает белью тонкий, пр 
По 07 У 
м жит ООбразное синтетическое моющее средство ШЕРИИ 
к 0 Мический и оптический отбеливатель, а кожу, Рук: 


ТО Б 
Огот аЮщее действие стиральных растворов наа важно 


в 
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х тканей, быстро отстирывает пятна, 


и . идк 
ЬНЯНЫ = ароматный запах. у ЖІ 

сораи аот белью к 0 нужно соблюдать ме ные В Но? 

ваетт 2 ныс пор Ш р; чает. П стяны! 

_ Используя стирать ые ХОЗЯЙКИ применяют стиральные по ра шер 

осторожности. в совершенно недопустимо. Сколь 00 После 
осуды: 

ки для мытья П 


ую посуду после мытья, частицы ло № свежесть. 


ни ополаскивай так надо чистить и мыть только спее становлену 


могут поласть вісду: Посуду 


-- ат 5 о 

1 цели препаратами — мылом Е а, 

ІМИ ДЛЯ ЭТО! ыу т 

но предназначеннь сй, безвредность которых проверена на ол к. тем более 

вой содой, горчицей, К саа 
многих поколенин. 


$ теленк с. ить е 
Не рекомендуется стирать порошками пеленки и бель провер 


1 ют только 2 с но Мыло? 
е о о месяцы их ПОТ ТОЛЬКО Ю гл 

рожденных детей. В первые месяцы их с _ только "ДЕТКИ „1028 
мылом или специальным средством типа мои, не содержащиу ный аромат 
синтетических добавок, | 4 высокока че 
Кроме стиральных порошков в продаже имеются МОЮЩи свежести, м‹ 

>\ $3 мл а Кел т эн 4 

синтетические пасты Мечта » Пальмир ‚ Жемчужная, "Аз, Прежде 
та”, ^Ландыш\, “Сюрприз“, “Дон” и т, д. Пасты не распыляютая, жирная у в: 
не раздражают дыхательные органы и кожу рук. А синтетическая любое мыло, 


паста “Вита” к тому же дезинфицирует 
образование статического электричества 
Няется для стирки всех видов тканей. “Ла 


у и предотвращая метическое”, 
Сюрприз’ пряме ный крем. 
Каштан” служу 


для стирки одежды из синтетич н, шерсти, шелке В мыло 
кружев, атласа, а также ткани ` их помощью лежа ланолин, спер 
я аи Грязь, вещи при почти новый вій 
у выстиранное этими препаратами у т 
то поденнивания. Вела] ет дополните 
Ка а б. Уч 
вые Омь, хлопчатобумажные, тюлев, занавеси, нейл» В состав | 
| бе и, бельо; пеленки, скате ТІ ‘сияют белизной в Ильными ант 
) 0 49 помощью препарата 2Иней-2 Мылс Ро 
тб х ; 
еливатели Пермский” у Я Е Ета запаха, ео 
Хлопчатоі 2 Везда" т назначены для 0 реду, жет 
с ес льняных, синтетических ТКШ тов кух 
ить в 16 ТКАНИ нельзя, после стирки их реком 
температуре 50 ду СтВоренным тей отбеливателем а 
в У С к 
жЖащие средства "Персоль" а Час). Эффективны кислорой ‚бет 
Ные отб и Персоль Ал“, Оси 7 чий тю в рек 
ели ва а Я А г) т, 
мя й и Лилия”, ^Лилия-2” Дрим пме Перед О 
ТОЛЬ © шелк искусственных и синтетических „ т свой 
КО отбелив: а, шерсти в (я И ство 1 
фрукт РаЗличны » льна. Препарат “Лили 
руктов, т ЫС тка 


ажное г 
© бел С, 
ОВ “Мета? ‚И Изделия из льна, выстираНи и 
2 а У: 7 КО 
мат. 25 приобретут св ДЫШ», Пальмира, 
2 Слизну и свежесть, а также 
Пастой “Био 


» 95.6, Е 
в: тянь 2 ЭРидан“, “Экстра”, "ФлоРо, 
шелковых ‘и синтетимеских ® 
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“Прогресс? хорошо стирает тонкие ткани, окрашен- 
СТЬ тона, Жидкие средства “Березина”, >рица> стирают 
Н И тковые и синтетические ткани. 

е; 


\ еротяны ногократных стирок вещи иногда выцветают, теряют 
Ко После Лр омышленность выпускает немало средств для вос. 

— жесть. : пасты “Фантазия”, ”Велте” "Ве- 

пору О ния окраски: пасты “Фантазия”, >Велте?, порошки Вс. 


ИОН золсгант” — для подкраски капроновых чулок, Но ткани, 
пре примесью синтетических волокон, реагируют на них 
т о м у поэтому прежде чем пользоваться препаратом, нужно 
Ипа р т | Е сить его действие на маленьком лоскутке. 
б ве = Е » „ 

‘ОВ ЕМ о "Экстра" московской фабрики ”Свобода” имеет неж- 
ў П стойкую пену. В его составе кокосовое масло! 
аромат, дает П 

Паль ОО, Я 


е жиры. Мыло “Свобода” отлича 
ән“ Мирз % 9 васококанествониыс ары Мь да ется запахом 
И . | свежести, молодой | 


М Прежде чем выбрать мыло для лица, вспомните, сухая или 

М жирная у вас кожа. Для жирной и нормальной кожи подойдет 
и ОДЕ) = любое мыло, а для сухой — предпочтительнее "Русский лес”, Косе 
чества, С. Метическое”, “Любимое”: в них содержится спермацет, питатель- 
тканей, “Лада | гый крем. 

= ЕБ 

ческих ВОЛОКОН Бо, В мыло “Янтарь” добавлен к 
“болонья“ в ланолин, спермацет, косточков 


| приобретают Лт В состав витаминизиров 


я Хлорофиллокаротиновая паст 
о 
уатами, нетрі Ротин, и’бальзамические ве 


В состав мыла “Гиг 
те, тюлевые ИЗ Ссильными антисептически 
НЫ, 


того же названия, а также 
о, которые смягчают кожу. 


го мыла Лесное’ входит хвойная 
в которой есть и витамины, и каз 


введен гексахлорофен — вещество 
своиствами, 


Няют Мыло “Российское” нез: 
тИ 380 к е 

катер. ох Запаха, может быть ислользов 
“Инеи-= | предметов кухонного обихода. 


С Ы 
3 везд? пи 
ЛЬНЯНН е а 


Гл поета т = а горя- 
ельзђу рй РКА ай адить рекомендуется только чистое белье, так как гор 
Ы К 
ени 900 ОК, 


снимо для кухни оно не имеет 
ано для мытья посуды и других 


СОВЕТЫ ПО ГЛАЖЕНЬЮ 


Утюг ВЫявит даже едва заметные ранее пятна. 
рд. тлаженьем надо зашить, заштопать все дырки: они 
оИСТВО расползаться под утюгом, 
ИХ из р и тоа с лицевой стороны, чтобы 
н о оИОбрела первоначальный блеск. Е 4 
овы л пересушивать белье, а влажным положа ол тИ: 
бн Же Пакет. Но не надолго, иначе может появ и. 
Ощагель 10 Случилось, необходимо простирать ег 
{о прополоскать, Е 


по, Перес этом случа 
1 г, Ушенное белье трудно гладить, В 


ит. На тладильную доску смоченную и отжатую ПР 
1. х ‚ № Станет легче, 1 


‘белье после глаженья не лоснилось, СЛ 
немного молока, | д. 
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по нити ткани, чтобы 
ужно гладить ‘Вещь - 
25 


ольше держаться, е 
на юках будет д 5 > ебли с, 
Я Еле а ткань, смоченную слабым раст 
Е прослалить, 4080 когда брюки будут совсем сухими) віўся Э 
У потом, на этот раз через толстую и влажную бума в | 
вести е т С изнанки шва сухим мылом, а Затем отути, 
т рак после глаженья издавало приятный запах 
ы сате Я Ы П 
осон переложить вещи промокательной бумагой, прота) 


ной одеколоном. и А } 
лк тладятнумереНЕО) торячим упогом (с изнанки 


не брызгать его водой — от неравномерной влажности образуют 


(осой крой н 
формировалась. 


ки и сгибы. 7: 
сане сначала гладят ло краю, а затем отглаживают всю сӯ 


Шерсть дает усадку, поэтому гладить се следует ТОЛЬКО Суза 
ки и через влажную ткань. Если нужно прогладить вещь с лицен 


стороны, следите, чтобы ткань была достаточно сырой, а утюг _ 
достаточно горячим. 

Вещи, связанные рельефной выпуклой вязкой, надо положив 
на что-нибудь мягкое и гладить через ткань, не нажимая сильно | 
по направлению рисунка. | 

Кружево перед глаженьем следует прежде всего накрахмь 


т воды), а потом глад 
нагретого утюга, стараяз 

положив на мягкое одёе | 
и по краю надо наколох 

з накрахмаленную те 


лить (3 столовые ложки крахмала ‘на 5 
передней частью (носиком) умеренно 
не примять. Гладят кружево с изнанк: 
ло = тогда узор будет рельефнее. Зуб 
} булавками. Утюжить рекомендуется чер 
| почку, воротники и манжеты крахмалят отдельно. 
у Занавеси из тюля хорошенько натянуть, прикрепить бул’ 
] зух потом гладить. У 
/ © забывайте, что син З С (т 
тетическое тегуге кани, 
торячего улыр. > тическое кружево и 1 | 
Н. д ИЗ 20. 
сонъ Очень осторожным при глаженьи изделий и, 
о о Под воздействием высокой темпер | 
серо-гол й ся, И 
ются белесые лятна, Р ото тош) ревии ну) 
архат и у ЫЗ 
Е Во ЮР рекомендуется гладить на весу. Сарв 
ДОЙ и легко водить утюгом, пока Горяш 
окна (ворсинки). р 
рахмаленный воротник не приставал к фи 
Удет завариваться крахмал, надо г01080, 
0 мыла. Есть и другой способ: к. 4 
Вору нужно добавить несколько 


ВЕРО 
а 

отобу ено 

у шения 
елиях: 


При крг 
некоторые П 
сить. Почти 
и пестрых тк 

Вещи те! 
темный или 
при перекра‹ 
на каждый п 
кета зеленой 
тканей на од] 
фиолетовой и: 

Красить 
посуде. 

Перед кра 
загрязненные 
вещь перед к 
Е сеи буде 

нь не 
еталличе‹ 
Следует отпоро 


ак приго- 
мое к. Риго: 


| иже имеется средство для облегчения глаженья хлоп- 

а тх ильняных изделий — "Утюжок”. 

умажнь также воспользоваться жидкостью “Стрела” для 
жно создания складок на полушерстяных и шерстяных 

Ш взболтав жидкость, смачивают места заглаживания. 

ий до сухости изделия заглаживают его через марлю. Ў 

склад 

\ ДОМАШНЕЕ КРАШЕНИЕ 


} крашении в домашних условиях необходимо соблюдать 
| и править, так как не все ткани удается хорошо локра- 
\ векот невозможно получить ровную окраску набивных 
"Ужно а ‚ вы ых тканей, а также чесучи и нейлона. 
| Толот а темных цветов можно окрашивать в тот же, но более 
\ темный или черный цвет. Чтобы получить хороший черный цвет | 
0) три перекраске изделий цвета бордо, красного и коричневого, 
н каждый пакет черной краски нужно добавить одну треть па- 
да кета зеленой или темно-зеленой краски. При перекраске зеленых 
УМ тканей на один пакет черной добавляется одна пятая часть пакета 
| фиолетовой или коричневой кр 
Ледует Прежде вату Е Красить вещи следует в 
Іа на 5 л воль), азах 102°. 


Перед крашением вещи нал 
денно нагретого улаа загрязненные выстирать и 


НаНКИ, ПОЛОЖЕН Вещь перед крашением с 
Зубчики по крз 828 крашения будет перекраивать 
тся через ГИЧ ” Иначе ткань не окрасится по шва 
ель, Металлические застежки, п} 

малят отд ти! Следует отпороть. 
со. натянул» у Как приготовить раствор для крашения? Для этого необходи- 
| мое Количество краски надо всыпать в небольшую эмалированную 
› медленно помешивая, наливать кипяченую воду 
о атор, пока не получится жидкая тестообразная масса. Доба 
ве перест. Л кипяченой горячей воды на каждый пакет красителя, 
мую © вая помешивать. Полученный раствор процедить через 
ем В | подог ряпочку, вылить в: пригоговленную для крашения воду, 
И р 300 до 40-50 градусов, и размешать. Один пакетик краски 
га На 400 г ткани. Для ткани из натурального шелка надо 
лади? ов р Боа больще красителя (один пакет на 200г ткани). З 
Г т, де Со Тобумажные и льняные ткани следует красить в мягкой 
р, о И отжатую ткань погружают в приготовленный 
К Чистой ретый до 40—50 градусов. Затем, непрерывно поме- 
а наин ЛОчкой, доводят раствор до кипения. С этого 
й ется крашение, которое длится 30—40 минут при 


п 
ак Учения более темного цвета в раствор добавля 


6 а 
в 3 красителя 2 столовые ложки поваренной соли, 
Л горячей воды. 


›иютно чистой эмалированной 


0 очистить от пыли и пятен, а сильно 
полоскать, Новую ткань или чистую 
ть в той воде. Если вещь после 
о ее предварительно распаривают, 


‹ки, крючки перед крашением 
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р 
, обавляется столовая 
ыс тона Д 
При крашении Зао. Соль прибавляется через |1 
айй. ~ у: 
Р "растворенная Е 
ею 
При Крашении бл раствора). Красят, оши А. пчатобуна 
берову соль (5011 о закипит, вещь необходимо ме. 
ные р Каб е уксуса. Раствор размешать и от 
и добавить 
вещь. 
погрузить в Него 
Е вещь из раствора» п 
е часа. Я ! 
красят в и я изделий из натурального шелка в литре 
Для краш енную соль (1 столовую ложку на пакет кз 
ая вливают в раствор, затем опускают в 
б ара 
теля) г доводят раствор до кипения. Крашение продолжает 
30.45 минут, причем раствор все время должен кипеть, За 
2 о У а 
посуда снимается с огня, а изделие должно находиться в раствор 
еще 30 минут, всеэто время раствор надо помешивать, 
Выкрашенную вещь прополаскивают сначала в теплой, по 
она не станет совсем чистой, затем в холодной воде. Натуральны 


шелк, кроме того, прололаскивают еще раз в холодной вом 
суксусом (0,25 л уксуса на 5 л воды). 
Выкрашенные вещи нельзя сушить на солнце или у пекі | 


_ Крашение тканей из смешанных в‹ 
циальными красителями, которые вып) 
ность, Если же их нет под рукой, м 
красителя для хлопка, шерсти и ше 
высьшают в чистую тряпочку и, завязав 
шом количестве воды. Ее должно быть в 
сама ткань, В красящий раствор пог 
тТорую с помощью палочки расправля 
Через неско; 
ся в воде, сле 


ун производится т. 
наша промышле 
‹но смешать по’ полпакет 
ители из пакетиков 
‚ растворяют в Небо» 
заз больше, чем ве 
от влажную ткань, к 
з ванне, а лучше все | 
ко минут, после того М 
положить ткань 995 
—3 ложки поваренной соли, после полу 
ь вынуть, в раствор добавить 2 С10104 
Минут; затем снять о УСТИТЬ в него ткань, подержать нескои 
С Огня и остудить вместе с тканью. Прий г 

теплой воды, АВить к воде полстакана уксуса #8 с 


ней | 
и ИЗ капрона, перлона, нейлона промойте 


крашения тканей ИЗ Хе | 
8 0 
лучшего смачивания воло стир" 


у 


НУ на ве 

по порощка для 5120 Воды добавляют 2 чайные ЛОЖКИ 8р 
С температуре не пчатобумажных тканей, Окраску т 
что с пше 60 градусов таким же о 

кан оК ароном нейл СМешанных волокон, но следуе д 
ОНИ Очень тонки ОНОМ надо обращаться очень 001020 

: 9 а: ты легко повреждаются. 
2%, ОНИ приобретут 280Лые капроновые чулки віна 
Ровный Золотистый цвет. 


стой 


ШИТЬ на болар 
ІХ ВОЛОКОН рат 
выпускает м 8 


Ремонт и уборка 
квартиры 


и ВОЗМОЖНЫЕ НЕИСПРАВНОСТИ ОКОН. 
И ИХ УСТРАНЕНИЕ 


В результате атмосферных воздействий в окнах 


со временем могуг появиться о о рас обходил 
соединения. Эти и другие неисправе о Устр Еслі 
не вызывая мастера: е5 мерзают 
Окна или форточки плохо Е и закрываются, ор ные И Е 
му что ослабли шурупы петель. Их нео еа) подвернуть, Е в прост 
шурупы провертываются, их нужно вывернуть, в отверстие рМ И 
вить спичку и снова ввернуть. р Затем фи 
Если створка окна сильно покоробилась, ее надо снять с 
тель и осторожно прострогать рубанком в том Месте, где | 
задерживается. Угловые створки надо укрепить металлическ; 
угольниками, чтобы предохранить от дальнейшего перекоса, Окна 
небольшой форточной рамы достаточно угольничка, вырезанню = кой, а 
из кеи и , НЕЕ к . (1—2 стол 
_ Если между створками и фрамугой появились щели, на верх. ПОГОСТ 
ний брусок фрамуги нашивают планки 
Если обнаружены щели в створках, планки толщиной не Мена Нельзя 
10 мм нашивают на вертикальные бруски створок со стороны Краска отэ 
фальцев коробки, ставят на клей и укрепляют шурупами. Если Следы | 
щель узкая, то подрезается одна из створок. Большие щели в Но протира 
подоконниках изготовленных из дву сок, забиваются рейка Пе 
на клею, небольшие достаточно зашпа Отускн 
р отполироват 
Я роват 
= столов ые 
Я РЕМОНТ ДВЕРЕЙ | | 
С т дверь защемляется или царапает пол, причиной 0700 
8 рыть расшатанные петли. Значит, надо заменить шуруд: Керамице 
нуть шу р или вставить пробки в отверстия и опять 48 ементны м ра 
Е Ы ОЖНо переставить петли немного вверх ии в тм асть цер 
частями петель односа жить между верхними и ники ЗаетНый ра 
7 т. п 
сли В 0, орт: 
«Подсругать обоо покоробилась, ее надо снять © оС оды. е ла 
< з 
сли дверь У анком, шой сї В Клея, ен (С 
На двери или на пороге, ’ Постаточно (состругать сии | Ра Ше раз П 
Чтобы сн 4 шие’ | в Ств 
093 5 ре (0) з 
Слегка рас рр © петель, ее надо открыть как МОЖНО ды, ых пр о 
опуская Тяжелую а петлях, поднимая немного авар р сие маст Ј 
ГОМ, нап имер верь можно приподнять каким:нӣ и Өлицов Ик 
коробка; необходи ром. Если снять дверь не позволяе Дерев ку 
Е 90; рамо Зубилом выбить из петель штифты, ЯН 
приклеивается ИЛИ сохлась И закрывается неплотно, на 8° 
Е 5 рибивается гвоздями тонкая планка. 
ИЗ-ПО, 


7 
йкал Ли шире 5—6 мм в филенках 
ают реиками на клею. ВЕ узкие ви шп 


1204 
г ОЕ ЛА 


п опилками, смоченными в горячем Клее 
идают шкуркой. 

В случае Слишком большого зазора со сторонь 
неправильно ПОВ) и защемления со сторон петель (они 
обходимо поглу! же утопить петли в дерево две Е Ы замка’ не. 

Если филенки в спаренных балконных две Р, ь. 
мерзают, их необходимо утеплить. Для этого аа т Зимой про- 
ные и внутренние полотна и укладыв: няют наруж- 
в пространстве под обшивкой из вагонки в нару 
между водостойкой фанерой и филенкой во о полотне 
Затем филенки устанавливают на место. реннем полотне, 


› а После высыхания. 


Окна, рамы, подоконники, двери, 
кой, моют теплой водой, до 
(1-2 столовые ложк 
КИ, СХ любого стирального пот 


покрытые масляной крас- 
їв немного нашатырного спирта 
ро воды), или же теплым раствором 


1 


<ах, ПЛАНКИ Нельзя мыть окна, рамы и двери мыльной водой с содой. 
‚ бруски соки Краска от этого становится гемной и скоро разрушается. 
и укрепляют ву Следы пальцев на о: 
и. но прот ятна 
б створок, шж) г. ирая пятна 
‹ ДОСОК заба А отускневшую + 
зух до ч у оттолировать до б; 
аклевать. (2 столовые ложки у 


шенной двери можно снять, осторож- 
и картошкой, разрезанной пополам. 


‹, подоконниках, дверях можно 
емым опилочным составом 
ую банку просеянных опилок) 


ОБЛИЦОВКА СТЕН ПЛИТКОЙ 


ол И це Керамические плитки крепятся цементным и казеиново- 
Г | 

Л ИИ а отным растворами, Для приготовления цементного радове 

ий Часть цемента берут 4 части песка. Чтобы получить казеинов 


зы И < лея, 
хачи? И змены раствор, соединяют 1 часть сухого казеннового, аа 
И ВОО воды, портландцемента, | часть мелкозернистого песка и - 
ЛИ Е а И во Ы Клей затворяют на воде и перемешивают доре 
жду * Я Мая Рн. Соединяют цемент с песком и добавляю 
м 0 | Ее раз перемешивают через сито 1х1 мм. ато, В последнее 
Время ОР Желательно делать на белом пементе. ВАД в 
800 СТ облицовке стен плиткой стали пр 
Л 10 © мастик ал 
п и. сле устройства 
у ЛИЦОВку ст р т бычно, после у = 
ос? Пола. Девку стен плиткой производя ЗО плиткой По тя. 
и улоў “Ревянные поверхности облицовы 8 
е — 


талли Й бетонны 
ово ческой сетке, 

ЛИ на поверхности стен выравииваа ии жиро 
28ерхности очищают от пыли, Пр 
т, промывая 2—3 процентных е 
т Е ка 
щей Роцентным „растворомштссаы сор 

промывкой водой, 


й 
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у по диагонали, ловин 
тов шов, и обом Шов! в шов чут, ола 
При облицовк облицовки в обоих концаҳ стен Е: 
кромки И гвозди. К ним привязывают и кат тоя 
штыри ны выверяют на вертикальность и ПРИВЯЗываютк цр Го 
наносят отметку первого ряда ИОК на: 1 И Уровне тор 0 "Э, 
тально натягивают шнур, прикреп < забиваемым у ой Е 
Устанавливают первый ряд плиток. Горизонт 7 лый”, 
ро штырями, на котором ряд крепился, снима 


ют шо очиш 
куст "Дезипо! 
ливают маячные плитки по углам стены в начале и в корь Де 


Це 

него и второго ряда плиток. Прист упая к установке зортар 
плиток, натягивают горизонтальный шнур и идут ОТ Одного Уд 
к другому, строго следя за вертикальн 6 ью ряда, Бума; 

Вели плитки нужно установить симметрично, то укл, В к 
ведут с середины стены в обе стороны „Раствор набирается ила вают тисн 
Дывается на один из углов плитки. Плитку прикладывают К на нескол 
верхности стены углом с раствором, а затем всей ПЛОСКОСТЬ) на бумагу 
прижимают к ней, легко постукі ручкой кельмы, Раствр покрывают 
должен полностью заполнить все п странство между поведь таллизиров 
ностью стены и плиткой. Выступивший раствор счищают. Толі ком: п. 
слоя раствора — 1-3 см. Чтобы швы между плитками были одг По э, 
қОвой толщины и плитки не спо] 


при облицовке, рекоме 
проволочные скобы 
пот между вертикальными 
к (одну скобу. или два гвози 
вынимают после схватывани 
-3 суток после окончания рі00й 


дуется во время работы использ 
небольшие ТВОЗДИ, которые зак; 
и горизонтальны а 
В каждый шов плитки 


стойкие, 


с помощью резинового ша 
Огда ГИПС начнет схватываться, облицовку протирают 
ў т 
ч о азшую глазурованную плитку устанавливают р 
ү "Дующим образом: оч Е стену, | 
: ищают плитку и 
“к крепилась, затем э р дают У 


т 
астріс водой до й мывают водой. Заме ар 
ку на место = Ы, наносят на Се с 
плоскости с, рижимая ее к стене, чтобы она оказ ТВ 
положении “РУГИМИ плитками. Несколько минуг дер 22007 
вытирают Е Ойто с 0а0їр схватился. Выдавивший Ова. 
Пинковымујбе рон тряпкой. В 


Тал место алебастра можно в 
Что ами на натуральной олифе. озом а 
зать Плитку, поступают таким обр. эл 
азрез в 


ивают ПО 
Нат, лазури и осторожно поо рак 
апра 2 ТК 
Отвер равлении разреза, Пли 


0 
© В плитке можно сделать прим 


я и 
Краны в момент оби 
2101 отверстие, раскалыва 
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анной линии и выби ают т 
по надрез р В НИХ о 
9 ера, выламывая его клещами, тверстие нуж- 
0г! рованная плитка плохо ох 

У... Если глазур Стор соляной кислоты. тан 00 используется 
Я 0 процентный рас] ° Затем плитка промы. 
"Ок вется ЧИСТОЙ ВОДОИ. 
ля В Глазурованные плитки хорошо очищаются 


5 средством “Рай. 
тен” или универсальным средством 3 хүүх Ки а 


У › 4 также препара. 
Д Пу }} сомшЭксплендор . репар 
тки мож а , 
О Гарон плитки можио мыть также препараты Е 
ены СА, а С айо 2банита”, "Восточный", `Пемоксоль › „Слава? Очень хоро» 


УП Ма |) шоочищают и моют кафельные плитки паста ”Скайдра”, Жидкость 
Я ку У удезилон”. 


НОСТЬ с ЙА ОБОИ ДЛЯ КВАРТИРЫ 

Ь , 
раме п Бумажные обои подразделяются по способу изготовления 
МОТО на трунтованные и негрунтова 


чые. Негрунтованные обои бы- 
›ванные обои подразделяются 
К ыё — краски наносятся 


й 
| 


. Плитку Праца валют тисненые и печатны 
ОМ, а затем ка аа на несколько видов 


е на бумагу одновре ‹ исунком; лакированные — краски 
вая ручкой кеші покрываются слоем лак < пленочными покрытиями; ме. 
пространство мате таллизированные — рисуп ог 


унту с металлическим порош- 
с рельефной печатью и т. д. 
гвам обои бывают обычные, влаго- 
юровые (звукопоглощающие); по 
ым рисунком, фоновые. Кроме 
ные обои, фризы и бордюры. Длина 
і — 500—750 мм. Фризы имеют 


тий раствор сия ком; под шелк; с 

между ПЛИТКА, По эксплуатаци‹ 
| х обла <тойкие, ворсистые 
али пр б рисунку — с гладким 
ИЙ 1010; изготавливаются г 
ывают ме) н, РУЛона обоев — 7—18 м, 


Ш 


ШЕУ — 240, 290 и 480» М ну — м. Бордюры выпускаются 
| (оо п шариној 15000 ат д РЕ м а" 
зЫнИМ СеО Й Влагостойкие моющиеся обои при наличии гидрофоснад 
уток по 3087, | 55 Могут использоваться для отделки кухонь и санузлов. Ов 
: по р че Чаются от обыкновенных тем, что покрыты тонкой овен 
Олио) оой Пленкой. Однако стены жилых комнат оклеивать та 


содер  ЧеЛЬЗЯ, так как покрывающая их о. 

Держит поливинилхлоридную смолу, дибутилфталат ари 
ОК лат, которые могут выделяться в а 
Казывать неблагоприятное воздействие на организ: 


Й 7 пинкруст — РУ 
ют. В Лом ме обоев для оклейки стен примеса аа пи Рат: 
ВЮ я Мы. “ЗТериал на бумажной основе, 


; ласляной ИЛИ 
а Пле Наклейки и просушки он окрашивается м 
и краской 2 
р интерьерам 

ботали Обои лучше? Специалисты по жилым В и 
ноли На Этот счет немало рекомендаций, 5 

Выбрать тот единственный зА РЕ 
Ще по-настоящему красивым Е 


е кв 
НЫЙ вкус, все же не пренебрегайт 
“чами; 


тве 
М сов 
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в которой собирается вся семья, 


Для комнаты, те и нарядные обои. Не обязательн 


ветль А 0 т бб 
Ы вате разными обоями. Смежные комнаты О СОЯ 
комнату будут смотреться одним просторным поме окре 
крытых птах р аковымӣ обоями. Смежные комната и дё 
если их ок гк другу по узкой стороне, то есть ВЯ оборвать 
мыкающие Бру оклеить обоями, похожими по рисун б Влажн 
Е И вету. Например, одни голубого, другие Юе вышать 8 
ее т 9 то зрительно сократит удлиненные про, зают шпал 
того " 


> рихожей лучше выбирать теми ы овной ПО 

комнат. Для оленин в светлую комнату создается о Обо Рой ткани. 
при переходе из прихожеи же темные об Д енные по 
транства. К тому же ©б0и в пе рер | 

увеличенного простр една кой, приго 

Ц 

Бро, в которой недостаточно света, лучше Склав, но я 
обоями светлых, теплых тонов, скажем, желтоватых, Для И линии 
нечной комнаты лучше выбрать голубоватые, сероватые ИИ шивают мас 
леноватые оттенки. Подойдут и болес темные обои. Шляпки 
Если небольшую комнату (10—15 кв. м) оклеить ОО ваюг лаком 

с крупным рисунком, она будет казаться меньше, Комната она вбиваются п 
ким потолком кажется выше, если оклеена обоями с четко вар. Чтобы ї 
женным рисунком вертикального направления, обои же СТО вала влагу, 
зонтальными полосами, наоборот, ТеЛЬНО снижают ВЈ тами. Прикл 
помещения. Длинная комната не`будст производить впечатее | или газету | 
Чересчур вытянутой, ссли подобрать для нее обои с рисунку после пропит 
вертикального направления. ют щеткой т 


Обои с ярким и крупным ковровым рисунком всех оттенки приклеирать | 


навязчивы, быстро утомляют и мешани восприятию’ декора а Клея берут 1 
го убранства квартиры. тщательно р; 

і Если шторы на окнах или обивка мебели яркие, с ЯВНО в ай протир 
| Раженным рисунком, надо отдать предпочтение обоям асо стая, 2093 
‚ ТОНОВ, не броским. На фоне обоев с четким орнаментальййи оо до ко 

8 иеометрическим рисунком лучше смотрятся гладкие до наляют кв: 

о 2анавескн, Мебель с однотонной обивкой р 0 те рабс 
пел То боз. Приступая к оклейке обо ря РЫвн, в я 
и не щелочной, С о ВХНость стены должна быть глад ей Ші 


ЭТОЙ целью ржавеющие части перед ок и 

необходимо покрывать Я На сырых стенах ЕЕ, Г 
2 ок Ср гниет. Чтобы обои лучше дер 804 снова Мв руло 
предварите ык КЛеевыми или известковыми а 
рительно смачивают горячей водой И к 

м, металлической щеткой, ножом? 
› окрашенные масляной краской» а 
РНОгО спирта в воде (1 :4) или проти 


2 
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А. о 
КОЙ деревянных стен их обивают карон 


401и его. Когда картон высохнет» ПО 
аги. А 


пор п Мачивают, если они отолоилие 


`мачивания старого клейстера в 

кя отмачива Р Воду ‘добав ч 

‘соду, нашатырный спирт. После этого обои Е аль: 

скі обком, промывают и подсушивают стены, 

ержатся хорошо, их можно не смывать 
р 


| оторвать лишь отстающие куски, заклеив эти ме НО 

>” Влажность штукатурки перед оклеиванием не до МА 
 ВышатЬ 8 процентов. Трещины и отверстия в штукату не пре- 

\ \ ют шпателем, замазывают гипсом и зачищают до ое е разре- 
х) ровной поверхности. Сверху трещины можно проклет ИЯ 
АІ кой ткани, смоченнои в эмульсионной краске, Затем ош ве: 
\ енные поверхности рекомендуется покрыть горячей тукату- 
кой, приготовленной из 100 г молотого мела) | п о. 


Нот г и 
№ Сены, обитые сухой штукатуркой, грунтуют и м 


по линии швов, высохшую шпаклевку зачии: т 
\ шивают масляной краской, У зачищают шкуркой и окра- 
Шляпки старых гвоздей забива А Е 
М лаком: ЕА и и нЕ г рагу т и покры- 
вбиваются пробки и отмечаются маленьки р НЯ 
М Чтобы поверхность под обоями б О 
ЧЕ вала влагу, ее предварительно беа Е гладкой и не впиты- 
Е) тами. Приклеивают бумагу к отенам а он 
1 ии газету намазывают кле тером и склалываю 
1 после пропи ан 2 7 т пополам, а 
тоноо 
ий 201Кливать клейстером с  обав ен к. эумагубрекоменлус са 
Клея берут 10 л воды тк авление столярного клея, На | кг 
тщательно размешива от Ч к равои или пшеничной муки: Муку 
протирают че Б холодной воде, чтобы не было комков. 
МеШивая, доводит 2р сито, ставят на огонь и, непрерывно по- 
д080) кипения. Затем, добавляя холодную воду, 
Дат до консистенции сметаны. Чтоб й 
ВЛЯЮт квасцы из ОКЕ { тобы клейстер не гнил, в неге 
До начала рабо „Из расчета 50 г на 10 л клейстера. За сутки 
(аст ре ты замачивают клей и растворяют в кипящей воде 
Рыано а 3 части воды). Клей вливают в клейстер, непре- 
97 Герая, и остуживают до комнатной температуры 
аа ед оклейкой надо обрезать. Обрезают кромку точно 
о линии, Удобнее всего делать это сидя на стуле» - 
рулон на колени, обрезают кромку, сматывая обои 
рав . обоев, предназначенных для наклеиваз 
УЮ от окна сторону стены, кромку обрезают слава 
евой. Когда переходят к левой кроз Б 


Элькими партиями. Для отого раскатыва 

“мещают с рисунком первой партии и нарез 
пи рисунок на обоях косой, то; 06] 
^^ За тем, чтобы маркировка на 


рге маркировкой 
одном уровне с й На 
| а ца. Оставшиеся короткие 


выбрасывают. Они пригодятся для оклеики неболь Мю 


дверями и для последую краска. Ве 

од ОЯ должен проходить по отб и 

Верх линии. Линию отбивают шнуром. ва а ае 
умен или цветным мелом, туго натягивают и * "Второе 
рв, опускают. Шнур Уларит по поверхности, и на съ 0 Раа 
ОО мя обоями оклеивают всю стену А | и а Е. 
между потолком и стеной. Если угол неровный, обои ог № ширине кок 


020 а тиметров ниже потолка. В высоких поме — _ Е 
можно оставить потолочный фриз, чтобы помещение не Казо аби К 
б . 
(слишком высоким. 7 В йем надре 
Оклейку обоями производят так: от одного ‘угла отм На следу, 
ширину полотнища обоев и на этом расстоянии отбивают з= вают полотни 
тикальную линию. Для наклеивания простых обоев из то Бордюр н 
бумаги готовят клейстер. без клея, а для обоев улучшенного ку АРТ о: У 
чества —с клеем. дашную ИН 
В продаже бывают готовые крахмальные или целлюлозни дюр или фриз 
клейстеры, выпускаемые в виде порошков. Целлюлозный клей клейстером вс 
тер более качественный. дать просохнут 
Для наклейки обоев можно та! Плотные о 
синтетический”; >Клей-71” исполь г для наклеивания обычный 
‘обоев на штукатуренные, побеле: 


применять клей "Обойны 


РУ хорошо впи: 

н іпые и окрашенные Масей | Ливается из-под 

краской стены. Им можно наклеивать и моющиеся обои, ДЛЕ | сли на сте 
Клеивания моющихся обоев применяют и поливинилацетаиы пос 2 


клеи (“ПВА”, “ПВА-А”, ^ЭПВА” - 
зо наклейки обосв можно использовать клей КМЦ, Прима! 


І Е т 
‚ Отовят два состава: для наклейки обоеви макулду ПИ места зак 


ИКИ Обоев берется состав из 4 частей клея и 96 1 Вы би 
воду при перемешивании добавляют клей. 91008 х енин пае о 

‘иВается 12 часов для набухания и растворения клей» тодрилнзя 
тер для наклеивания макулатуры, в выше > жа На Но ее 
ют наполнитель — на 1 л клейстера ар ют нохох, Е 
ты = стороной? вый аДРата, се 

ают на полу стопкой, тыльной Е и 
не гое полотнище выступало с, ъа звест, Е 
ет наклеиват, см. Сверху должно лежать бо 


вся первым. Клейстер на обои на 4 
АЯ Особое внимание на кромки 95 б, 
{© пропитаться. Берут первое полоса 
орон наклеенной стороной внутрь» мерно 
Верхнюю кромку, шириной приме 

не По отбитой шнуром линий: 

И кромки с вертикальной и 
© И приглаживают сначала 08 
следя, чтобы не оставалось 
Ошью и мягкими шетками 


сильно не нажимают, так как може 
ый после приглаживания под обоями ост. 
1 сек, его прокалывают, выдавливают возду 

вре 0 часть полотнища плотно прижим 
т острым ножом. "е 
ое полотнище приклеивается внахлестку на неотрезан- 


т размазаться 
ается воздуш- 
х и приглажи- 
ают к плинтусу 


УТА кромку первого полотна, третье — на кромку второго 
ют 
| с 
Моо д контроля за правильностью приклейки полотнищ по 
ка, В Ди комнаты отбивают 2—3 вертикальные линии. Полотно 
бы По а у р стены должно закрывать оставшуюся часть оклеиваемой 
мы дў у перекрывать угол на 5 см. Чтобы на обоях не ПОЯВИЛИСЬ 
о а стены и, часть полотнища, перекрывающая стену, перед приклеи- 
ладки, ы 
т дњо Ем надрезатот в нескольких местах. 


Расон 8 На следующей стене опять отбивают линию и по ней приклеи- 
Простых 0035 мютполотнище. И так далее... ‚ ма 
ДЛЯ Обов а „Бордюр наклеивают кусками длиной до двух метров, отме- 
Зац ют мелом уровень кромок, по меткам проводят слабую каран- 
Мальные И 70 линию и ПО ней приклеивают куски бордюра. Чтобы бор- 
юр или фриз лучще держались, мох 
пков» Цоло клестером всю площадь, к котор 
> пать просохнуть минут 25 и прис 
применять ха Плотные обои намазывают 
` ДЛЯ НАКЛОН ВУ хорошо впитаться в бумагу. Е 
краш Ливается Из-под обоев, его снима 
но ов Бокуна стенах имеются вык 
и МОЮШ ЛВ ют таким образом: поло е намазанное клейстером, 
пт И 107 _ Рислоняют к стене и отмечают, где расположены эти предметы, 


7 інтра делают косые разрезы. Затем, после установки обоев, 
и Места заклеивают. 


но до наклейки промазать 
и они будут приклеиваться, 


пить к 


1 2—3 раза, дав клейсте- 

ти при наклейке клейстер выдав- 
‚стой тряпочкой. 

ели, штепсельные розетки, 


ват ЫСЫХать обои должны медленно, поэтому в оклеенном по- 
лейк НИИ Нельзя устраивать сквозняков, обогревать его с помощью 
4480 у мета и РИборов. Если потребовалось заменить в обоях отдельные 
авЛЯ тают С накладывают новый кусок, совмещая рисунок, про- 


Оба слоя обоев в форме ромба, прямоугольника 
‚ Старый кусок удаляют и вместо него приклеивают 


я ЧТО древесина от перемены влажности способна 

Разбухать, поэтому непосредственно на нее клеить 

Е качестве подстилающего слоя в таких случаях 

Отжима РИМЕНЯТЬ полотно; Для этого его замачивают 

нми И. И с одной стороны часто прибивают гвоздиками 

КРИ В Затем ками, Ткань натягивают и прибивают с другой 

ий А М прибивают боковые стороны, Шляпки гво 

Голаком. Когда ткань высохнет и натянется 
обо лаТУрой, затем обоями. 

Кой, п ЫЛЬ с обоев снимают чистым вен 

» после чего. их протирают сухой овся 

©т грязи поры обойной бу 


ить МЯГКОЙ стиральной резинкой или 


ятну. 
твая: его по П а ен. 
ас можно удалить также с помощ 


хлеба, рас 
ное пятно С 


а". стом. Полотнища из линкруст 

аса а аа впритык. Обрезаются О 
Мающисся озая гобеленовые фоновые, ковровые 
Так же прикле хности перед приклеикой тщательно 
ные обои. Повер ируют, сушат, очищают от пыли 


емонт У Е 
р г олифы >Оксоль’ или натуральной, 25 г К 
состав 


ного сурика. Смесь перед упот т 
ва м 0,5 кг тертого желез УВиКан: 5 ред уп Ребленна, 
тщательно перемешивают. Затем штукатурку сушат и Шпак 
Рецепт приготовления ба В Е воды растворяют из, 
рор столярного/клея, добавляют | 25 г олифы, Этот раство 
вливают в 2 кг просеянного мела и перемешивают. Опять 
штукатурку одни-двое суток, зачищают и грунтуют. Затем готовя 
линкруст для наклейки. Его режут по длине, скатывают в руло 
и размачивают в горячей воде 3—5 минут, после чего раскатываю 
лицевой стороной вверх, собирают тряпкой излишнюю воду, 
держивают во влажном состоянии не зс б часов (замошт 
можно накануне вечером). После (рытм ножом по Дів 
ной рейке обрезают кромку. Обрезку «но делать очень тщатет 
Но, чтобы между полотнищами при ок зании не было просвет 
Полотна укладывают стопкой. вертикальные лин 
тейку нескольких поло 
Е е полотно, затем вто 

т. д Линкруст высыхает через 7—10 дней, и его осраша 
ыми красками. После высыхания пр 
вают наличники и плинтус. Ке ў 

№ 
моющимися обоями и линкрустом 1 

> Имеющийся в продаже. й 
Линкрустовые 0б0и моют І 
и, затем до, 
КРуст нельзя, 


лучше з 
После оклейки, амен 


а | 
кра 
Г 


Готов 


» ГРУНТ 
к 


ирные З ой 
картофельной. Е ип 9боях можно вывести густой а 
Эту смесь на ПЯТ зубного порошка и бензина’ 207“ 
р. ©, а когда бензин улетучится» см А 
Тобы на обо к 
> я шляпок 
ДЕЙ На НИХ акло лх не выступили ржавые пятна от аш" 
масляной краской Кусочки плотной бумаги или 32 А8 0 
„Родаже Имею )) ихМо 
наклейвать на л Тся самоклеющиеся обои (пленки) 78 
Клеевую\ ые пове ошо ПО 
у Рхности, если они хор 


промыть е8 водои а те 0лностью удалить с поверхн 
окрашенные ‘маслянох МОЩЬЮ кисти и хорошо пробу 
Удалить все загрязнения Кра0кой, надо хорошо’ ПР 

ия потеки краски почистить Ме 
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уркой, 
смолы, за 
зернисто 
протереть 
на обоях 
обои надо 
затереть, П 
ности отрет 
Рулонь 
нительную 
строго ПО 1 
ми, затем 1 
угла цельні 
быть не со 
ваться нерох 
Выпуск: 
клеевым по 
кроенные, п‹ 
изатем накл 


Остеклен 
с алмазом и 


белого цвета 


Следить ге 


стой шкуркой. Поверхности с прочно дер 
| 0 ереть влажной тряпкой, чтобы удалить пыль. Если 
о М По бох держится слабо, то ее надо смыть, Слабодержащи 

о КМ во надо удалить полностью, поверхности очис ащиеся 
а, Ур | обон н просушить, а затем наклеивать обои. 

м т отремонтировать и зачистить шкуркой, 
| у м Е Рулоны нарезать на полотна нужной длины, снять предохра- 
Г А пительную бумагу с клеевого слоя, установить первое полотно 
\ строго по вертикали в углу помещения и пригладить сперва рука- 


и. еревянных поверхностях выруби 
у № ой. Над Я ПЬ все с 
ё М курк зашпаклевать все трещины, просушить и аи И 30 


Пера) то у затем тряпками или жес гкои щеткой. Оклеивать две стороны 
ту 1а № угла цельным полотном не рекомендуется, так как угол может 
7 "упр быть не совсем БОВИВЦИ и на поверхности обоев могут образо- 
ДЛИНЕ „И ваться неровности и вздутия 
нут т б 7 Выпускаются также влагостойкие обои с водорастворимым 
р клеевым покрытием. Полотна таких обоев, предварительно рас- 


ТО 
яко в кроенные, перед употреблением опускают в воду на 30—60 секунд 


' НУЖНО делать зы СТЕКОЛЬНЫЕ РАБОТЫ 
и Остекл | тся стеклорезы 
| 1 текление окон. Для т и { а применяются ст 
ивают верлкза й оК й приме отор 

= ив © @лмазом или роликами из тве лавов. Острый стеклорез 
наклейку: 0 Сотавляет на стекле тон еспветную полоску. Если же она 
вое ПОЛОТНО С 001010 цвета — значит роли тупился. При резании стекла надо 
Й СЛЕДИТЬ за тем, чтобы Г ходился в вертикальном поз 
ЛОЖении, а указательный палец 1 сверху. Разрезают чистое 


Хов стекло ло линейке от дальнего конца стекла на себя, Если 
В8реЗ не получился, стекло переворачивают и делают друган 
Разрез о Обратной стороны. Ломают стекло или о край стола, 


ВАЗ под него у края надреза спички, надавливая обеими 
МИИ: Небольшие кусочки стекла отламывают стеклорезом, 
акро есть для этого специальные прорези, или плоскогуб 
еплетов 

Под заменой стекла в оконном переплете а = 
Кра ОТ от старой замазки, сушат, окрашивают, АК. 
„ приступают к остеклению. Размер вырез: а 


ПОлже; 
О 


В ак, Штапиках. На одинарной замазке Иа ставит 
Б после г сти: вырезанное 
ей следовательности: выр к переплету: Се 


ми, 3 


оздя 
д, боаз срор закрепляют шпильками или гв Затем присту 


овы, 
Ке: Это удобно делать столовы НИ 


Ку по ф 
аа нное, 
дуб 01екление получается более канааа ится то 
Стекло и поверхностью фальца 
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азки (“постель”), на который укладывают стекло, 5 
сор быть мягкой, толщиной 3—4 мм, Закрепив 


б И а сте 
обмазывают, как и при одинарной замазке. Затем Среза Кут 
) И 
пвшуюся замазку. ничны 
ото стекла укрепляют на штапиках. Штапики х. тусьь 
ки, которыми стекло крепится к раме вместо шпилек о 0 ской, 
Стекло устанавливается следующим образом: укладывает пол рг 
тельная” замазка, на нее — стекло. Стекло прижимается доски, 


ными ‘постельной’” замазкой штапиками, Которые к обойти 
гвоздями или шурупами. а Юве 


Приготовление замазки. Замазку можно приобрести р шпунг 
зянственных магазинах или приготовить дома. Для этого Е УЛОЖЕ 
фанеры насыпают сухой просеянный мел, делают в нем В и лро 
и наливают туда натуральную олифу. Все перемешивают ДОД мо 
чения липкой массы. Затем добавляют еще мела, тое а: 
пальцами, пока не получится Д 


›одная, не пристающая , их вдол 
рукам, хорошо’растягивающаяся в длину и прилипающая к отек ГВОЗДИ + 
и дереву масса. Для придания ей белого цвета добавляют сві досок, с; 
вые и цинковые белила. Можно добавить также сухую илитут мешала 1 
тертую масляную краску: сурик, охру (200—250 г краски на!  укладыв: 
замазки). Чтобы приготовить | кг меловой замазки, потреб г 50—70 см 
200 г олифы и 800г мела. Для получения 1 кг белильной зама к первой, 
необходимо 180 г олифы, 600 1 отого мела и 22012 00 наклонно 
ВИНЦОВЫХ белил. Белильная мазка считается более высокж вынимают 
АО Одного килограмм достаточно для обработа 
бе ОС 80 Мегров Фальцев мой замазку следует деш 
Заготовки из 640 с 

и дрели Сети пекла, Отверс е в стекле при помощи се 
кий трехгранны? адв о трудно. Но если Вставить відра 

ЬНИК, предварительно заточенный пок } 


а стекло поле а уту й конец нем 
©кипидара, мо: 2 д его заостренный 
жно й КРА у 
| КРУглое отверстие “Покойно работать дрелью. Получится #08 
| Чтобы 


стекло, на стеклянный ЛИ т. 
а В деревянную рейку вбива ‚кой 
рейки крепи прижимается к присоске. На друго 


оздя 5 
лается кру вех, Отекдорез, Вращением рейки вокруй пои 
Лаюте, ра ре т этого надреза к кромкам р 
“ТеКлореза по стек НаДрезы. Легким постукиванием сниЗУ Ва 

КЛУ один за другим отбивают куски! 


СОДЕРЖАНИЕ И РЕМОНТ ПОЛОВ 


г Если Доски пола износились и 1р9 

“Между половицами появились щели 
РУжинят” и скрипят доски пола 
Этого не обязательно В. 
© выполнить своими сил: 
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а 


ли перестилкой полов необходимо Заранее вырезать 
две пары деревянных клиньев и Подготовить две плот. 
скобы. Технология работ такова: сначала отрывают ПЛИН- 
НЫ чего их осторожно приподнимают топором или стаме- 
ей атом отрывают доски, начиная с крайней от стены. Если 
и, я по всей площади комнаты, нужно перестилать все 
; если образовались щели только с одной стороны, можно 
СЕ частичной перестилкой. Доски необходимо пронумеро- 
14 Обратной стороны, чтобы не перепутать, Затем очистить 
С и гребень от шпаклевки и краски и ВЫНУТЬ из НИХ гвозди, 
ть первую! от стенки доску (на расстоянии 1=2см от стены) 
Е тивит ее к каждой лаге двумя гвоздями 100—150 мм (в за- 
симости От ТОЛЩИНЫ досок гвозди должны иметь длину не 
‚мекее трехкратной толщины доски). Гвозди надо забивать немного 
_заклонно. Шляпки гвоздей рекомендуется сплющить, направляя 
{ к вдоль волокон, и забить в толщу доски на 3—4 мм. Чтобы 
твозди не были видны, их можно забивать в паз шпунтованных 
Ў досок, следя за тем, чтобы шляпка полностью вошла в доску и не 
мешала войти в паз гребню следующей доски. Прибив первую, 
укладывают следующие 3—4 доски. Затем в лаги на расстоянии 
50-70 см вбивают скобы и с помощью клиньев прижимают доски 
к первой, уже прибитой доске. Прибивают доски к лагам ГВОЗДЯМИ 
таклонно к первой доске. После этого клинья выбивают, а скобы 
Е вынимают. Опять кладут 3—4 доски, сжимают при помощи скоб 


и клиньев. Затем подбирают по ширине и вставляют у противо- 
А ПОЛОЖНОЙ стены в образовавшийся промежуток новую доску, 
оставив зазоры между ней и стеной и обтесав шпунт. После уклад- 


КИ Досок пола прибивают плинтусы: гвоздями длиной 75 мм. При- 
бивать их надо к стенам, а не к полу, иначе между стеной и плин- 
20м останется щель, как бы ее ни замазывали. 
7 ри проведении капитального ремонта настилают полы и 
ивают плинтусы по окончании штукатурных работ. При пере- 
Ке полов нельзя забывать о вентиляционных решетках. Их 
"НО быть в комнате не меньше двух. 8 
а дельные щели в полу. заделывают небольшими плани 
Можно поступить и по-другому. Для заделки р 
Рассохшимися половицами в деревянном полу беру 
боме столярным клеем веревку или шпагат, плотно 228 НТ 
М и дают сутки просохнуть. После этого Шики 
бума приготовленной из кусочков безосновного масть 2 
КЎ ›Размягченного ацетоном. 9 торая. готовит 
не трещины заделывают замазкой, котор! Е 


вај 
06 Д частях воды ва 
разом: в 15 весовых раство 
й ОП) 


„столярного клея до полного, его 
28ляют 5 частей цемента и 5 часто 


аляют. Когда замазка до 
замазку удаляю Е 9 та: ст 
рую, т мелкой наждачной бумагой д 7 
затвердеет, 


к Е 
е стей и царапин. Молы после лой 98 краси: 
ОВ ИН Море две недели. — о ни 
и ла прогибаются при ходьбе, значит лаги 3 слое 
Если доски г — надо положить между ними Дополнить К лаком, 
ныјСлишком ЕА в современных домах между лагаму н этого 
Обычно поди перекладке лаг следует обратите ви 86 Е 
500—600 соь, тщательно. следить за ар аллель ка 
а большие уклоны устраняются подкладкой Под 1 2 а 
С о. крипели, между ним ной коф 
Чтобы половицы пола не „скрипелу Е. Ти прова, в. 
вают отверстие диаметром 6-8 мм под углом 4‹ г 


а Усов по, ПФ-231, | 
ношению к полу, и в него забивается деревянный, сма 


"Мазанны В м 
лярным клеем штифт. Остается срезать стамеской Выступаоцуу ухода за 
часть штифта и зашпаклевать поверхность грязь, и 

После ремонта полов с них ул; тяют старую шелушащуа, блестящи 
краску и шпаклевку, зачищаюг и мох Г МЫЛЬНОЙ (ВОДОЙ или раст. зуют бле‹ 
вором соды (20—25 г соды на | 101) и только после Этого достаточнс 
производят шпаклевку и окраску. Краше 

В продаже имеются готовые шпаклевочные составы, но при эмульсион! 
необходимости их Можно приготовить амим. Масляную шп | Если + 
левку готовят из олифы "Оксоль” 


'атуральной = 500 г, ок 
тного клея = 100 
г, мыла жидкого = 07. 


25 г, 10-процентн 


следует пре 
о керосина 5 


Вые кваспь 


И после Эт‹ 

мела — 2 3 кг. В ‚м клеевом раствор Иперекра. И: 

Разводят мыло, затем при непрерь ›мешивании добавляю? Ф 
сначала олифу, затем скипидар и, нак 


м ирма 
онец, сиккатив. В полученную Мытья по 
ВЛЯЮТ немно; 


я Оло] 
о: ГО мела и перемешивают до образов Труда ВЫмьт 
ния требуемой густоты. т “НФекци, 
1 приготовления Лаковой шпак тевки необходимо па, Если на ь 
а лного Дака» 150 г 10-процентного животного клея 9 олодной вод 
ридания Шпаклевқе нужного цвета в нее добавляют 00 Д Чтобы ЕЕ. 
Ующие пигментьт т ую или бел 
и ль я Шпаклевка непосредственно в день ее примен тавда на 
© можно поя ето. Чтобы она но остывала во время ра еј 
лическими ьВ таз ст 


мет 
и де и2лчей водой, Шиаклюют полы маи 
Ревянным 

В щели и ВЫбоины, 


ку 
клев 
И шпателями, вдавливая Шт 


Т 

иШ" 10) рае) остар ў 

пемзой © засыхания шпаклевку ачища дой Л 

Нередко лиф кой; обернув ею деревянный нь е Ожно Та 

НЯЮТ дважды Улучшения качества пола Шпаклевки Ші те Коль 2 

Их можно п Поверхность полов была ровно ое А и. Петь АКИ 
левку Расстила а °СЛЯ этого на свеженанесе кю пор Кеть 

Ы з 


Хорошо ее растягивают и о 
Ы марля полноетыю покрыла 3 
аКлевку зачищают и шли 


ок сро | Дам и 
Раску в 2—3 приема, После перво я Ками 
п должен сохнуть РАС суток, после Р Угат, ЗЫрав 


были покрыты краской 
полы Уже раской их дос 
9 а раза. Когда пол высохнет, его моют торо ТО 
ДОЙ 


у ИТЬ д ряпкой, чтобы пре отвратит Т, а 
М Кріс ирают тр 0 ред ратить о липание краски 


протир ТС ок 
си рекомендуется покрыть пол специальным масляны 
ІМ. 


м \ ‘ола: Зат И ито [ 
сП мыть крашеный пол содо} 
Ду ҳу ом, Нельзя | той и мылом, так Каи 


Т 
м о Крашенный масляной краской пол приобретает приятный 


чему аео если его Ве аеплой водой, в которую добавлены ]— 
о) 7 макана уксуса и 2—3 столовые ложки нашатырного спирта. 
Д ] Полы. приобретут глянец, если после мытья их покрыть влаж- 
Тоя у лоу чу ной кофейной гущей и натереть 
еЗ Реад у ее дощатые полы можно покрыть лаками ПФ.283 
ТЬ стар ме 102231, ГФ-166. АЧ 
Таму №8 10251, Г 
ность М В магазинах можно приобрести специальные средства для 
к ухода за полом, содержа ические вещества, удаляющие 
моют У трязь и специальные полиру средства. Продаются и само. 
Е МЫЛЬНОЙ й блестящие полирующие сред‹ рые после высыхания обра- 
1 Воды) итол 2787 блестящую пленку и не требуют натирки. Применять их 
б достаточно один разв 5—7 нелел: 
Крашеный деревянный пол можно 1 ітирать водными 
7 0 т можно 1 ать и водо- 
паклевочные СОЛ змульсионными мастика ми составами, 
ИТЬ И самим. Мей Если к окрашенным рилипают подошвы, то полы 
следует ТЬ ВО Т 
4 ти промыть ВОДОЙ, В 1 ены алюминиево-калие- 
НОГО, жиа - С г на | л в‹ промыть квасом. Если 
95 МЫЛО рилипают подошвы, то краску следует далить 
аа ТМА красить полы. р рУ 
В горя На 25 Фірма “Литбытхим” 
м ЛОМЕ ИТ. кы ПОЛОВ, с помощ 
СКК да вымыть крашеные и н 
меша "ЧФекции, 
ер сл 2 л 
к пер РТ } одой в Рашеный пол пролили жир, надо тут же полить его 
ой: 


тускает специальную Жидкость ДЛЯ 
орои можно чисто и без особого 
‹храшеные полы, уничтожить очаги 


т ‹ Жир застынет и легко снимется ножом. 

`ВКИ 10, т06ь о 7 Ў 

паклёб воз 8 7 вести с некрашеного пола жирное пятно, смешивают 

тного 00” Хостав ею глину с уксусом в виде каши, натирают ею пятно 
ета Ў аар НОЧЬ: Утром смывают теплой водой: Е 

ОЙ из сти Ные пятна можна удалить смесью}равных частей хлор= 

но? л уос стиральной соды и теплой воды. Потерев пол этой 

гв й. ляют его на несколько минут, затем смывают теплой 

‚ ос ожно 
р е- 
одой: н Соке вывести пятно перекисью водорода слоши 
Их капель нашатырного спирта на ложку, 
і 07 А Е плой водой: 


ЛЯТНО и через 15—20 минут смыть смесь те 
ные Поло От ОН эксплуатации и. 
л; месн Шивается, отдельные клепки выпадают и з а 
8 д? ‚Медный а клепками появляются щели. Во всех 1 
и лепка, можно отремонтировать своими силами: 
ў аии можно заделать деревянны 208 
равнивания паркета выступающие 


и Д тугар, 
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обилась клепка, се несложн 
ы пала или и и, подложив вниз карто рас 
и гвоздями, откусив ИХ шляпки, буа 
икой. Мастика разогревается ЦГМ и натир: 
основание. При этом следят, ит Зыр Мас 


Если в 
новой Ее кладут на 0с 
гу, прибивают тонким р 
крепляют битумной м 
лается слоем 1—5 мм На 


се будет 0. водо! 

авливалась из швов, так как удалить се буд зуд 2 
О О е улилиют тиклай ити стамеска ШЕ 
забивают под углом в шпунт ор ть ПОЯВЯТСЯ о У обавок. 
ое уровня с ее а, ол вы 
ка должна быть на 0,5—1 мм выше УЕ 2а существующею Вы 
После окончания ремонта пола новые планки обязательно ПИ ной 
гивают, циклюют и натирают мастикой. ~ а 
Перед остругиванием паркет хорошенько протирают мо коновая“” 
тряпкой. Мокрое дерево строгается легче, хотя и не так особая-7 
Вначале клепки простругивают вдоль рубанком, затем = це Водор 
белем. усердном 
Однако при острожке не всегда удается достичь идеалий 050 по 
чистоты поверхности, поэтому чаще всего паркетный полз мастики в 
щают или циклюют с помощью специальных скребков или ик дают полос 


которые можно приобрести в хозяйственных магазинах Технов Нужно 
гия работ несложная. Дубовый паркет для облегчения работ пре влагу и м 
тирают мокрой тряпкой, буковый протирать нельзя, так КШ более густо 
он хорошо впитывает воду, и кл может покоробиться. 318 | Поэт 
циклей, взяв ее двумя руками и кр > прижимая к клепке в! Водораств 
ВДОЛЬ ве на себя и снимают стружку. Если на паркете остался во® | 'Паркег”, 


производят циклевку по сухому пс или же протирают Ш Водозм; 
шкуркой: о 


Иногда коробятся и отстают 
паркете. Их удаляют, счищ 


отдельные шашки в ЩИТОВ Щают поль, 
| шашки, которы на щитах и прилега а Водоэмульс 
И рые ДОЛЖНЫ немного выступать над существ ет Б 

=, простругивают, а затем весь пол циклюют, плендер» 


ж 
ми клепками заделывают так о 


как 
Же породы, что и п, 


вами. Ка Ее нять Не рё 
дуется, так как зеиновый клей приме 


: ві Поль По СЯТ А 
Существуют ра он оставляет на полу трудно У ‚| зат 5.10крып 
ОДИН ИЗ них: Б ао рецепты приготовления зе | Моя цен 
добавляют $ ао.’ ЧАСТЯХ воды варят 2 части ол пке Волти а 
Сухой пигмент бта рамена и 5 частой пр осоянных са рой Я НОГ 
перемешивают. ия замазке нужного цвета. ин 


ІД 
Н х Воді 

ЛИВают в них меняют ее в теплом виде. Щели опа аб анас ФОТО 
Затвердеет, за и азКУ деревянным шпателем: Посл Шели 25, нома и зенного 
„ зачищают швы стамеской или шкуркой, а 
Опило © заделать пастой, приготовле 
Как у мещан ЫХ с масляным аа (вязкость Д 
"МОЙ замазки). Опилки предварителен 
суц о ашивают в нужный цвет РА 

лением п МаЗать щели можно также эпоке 

; В нее опилок иі сухого пигмента ОЇ 
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стки пола надо зачистить сначала г 


рубой , 
му \ . ко. оао ко намазы ваем ГОНКОЙ 
е М натирают. и 
пу х но не а восковые, зоор 
м ММ боковые мастики состоят из растворителя (скипидар или 
О а и крони оо Д 
кі \ ы оу Втор лой наносят. ая тонким слоем, 
У Ю высохнуть торой слой наносят после того, как первый 
Хоро слой высох, протирают тряпкой и натирают полотером или’ спе- 
ТЯ р, ко ОЛНО щеткой, | 4 
у К таким мастикам относятся мастики Зеркальная", “Сили- 


Оль Хд \ коновая”, “Киевская зер 
баны, К ЯЗ Вици“, УЗерк 
" Водорастворимые масти 


ая", Свет ў 
3”, “Эдельвакс”, 
зоряют в горячей воде при 
т усердном перемешивании ым слоем наносят на пол, 
ще ВСЕГО пп». Новые полы покрывают мастикой два 1. После просыхания 
аль № мастики в течение 2—3 часов снимают сгу тки, протирают тряпкой, 
5 № дают подсохнуть в течение час: 
ЧИСТВеННЫХ мгла Нужно помнить, что пар 
рКеТ ДЛЯ Оба влагу и может покоробиться 
ІЙ протирать аш ио сметанооб] 
| Этому, все же ) 1 
ка Мои Водорастворимые мастики вы 
епкоприж® и Паркег”, `Паркет2 ст 
у. Вели натта Водозмульсионные м; 
толу Или ЖИ" пользоваться для натирки 
т полы и дают прочну 
800эМульсионные мастики 


Ше, 
от ий я ааттан А 


кипидарная”, 


ют 


каи березы сильно впитывает 
е. Такие полы покрывают 


во 


ковыми мастиками, 
следующих названий: 


янтарь 

универсальные, ими можно 
полов. Они очень хорошо очи- 
блестящую пленку. Применяются 
`и ”Эмульсионная-73\". 
омендуются препараты “Табу 


наШ ВИ” пл к, “Самоблеск”, "Ту тар”. Средства наносят на чистый 
выс)! ИТА КИМ слоем. Через 30 минут на полу появляется тонкая 
пол и Вм пленка, выдерживающая влажную уборку, 
19 8 Лас со Мастик паркетные полы можно покрывать лаком. 
клей" Полы, пт маховой кистью тонким слоем вдоль волокон. Сохнут 
И рей 5л крытые лаком, двое суток. Кисти после работы промыг 
м м Моҳ оцентным раствором соляной кислоты. =: 
ДУ ей. пе, самим приготовить хорошую мастику. Вот реет 
ых ДИНОГО воска размельчают и расплавляют на слабом Я 


© воды 
аҳ 
Г айса ТОтов: 


ма- 
5 растворяют 25 г поташа (его можно купить в 
НН 


аров), отдельно в стакане кипящей воды = 230 
ноо мыла. Раствор поташа смешивают С ДЕЛЕ 
ную РАЧУЮ жидкость заливают расплавленный воск: Жо 
Умань ЖКУ красителя, применяемого для и: ОИ 
Юг ъа. каней, растворяют в полстакане торсу наносят 
лда “АСТИ и размешивают. Остывшую ывают 


олиров 
или сук РОСОХнуть. Затем пол протирают» отиолир» х 
онкой ` цикория, — 
на А варом Шик 24 
тереть паркет или стенные панели отвар А 
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тми» Чтобы паркетный пол 


ў Б т 
-коричнев А а т 
‘они станут светло 5 или в паркетный лак добавляю вые. Н 
скользким, В р “Этилсиликат-40”” или УЭтилсуј ВИН 2 
А 1$ И ] 
органические ЖИД ятна с паркета можно, посыпав их по ЛО 
Удалить жирные пл даром. надо эн 
ерев > Б х гут | 
езии или прот я” \ мо! і 
р ильные пятна выводятся р И горячей Ур стабили: 
й ов Но надо учесть, что Е и полу оте Е 
ной ре пятно, которое придется закрас Н асти И. 3 ПОЛИВИН 
ДА на паркете останутся следы о б ОЗдей или то та кой тем 
надо намочить в воде толстую оберточную бумагу Глифтал 
выбоины, 1боину мастикой, положить на нее бумагу, а веру по длине 
ВЬ ва а 
ни утюг. После распарки дерева останется затереть нро, ему Зад, 
і линол 
(ности? : В рают суконкой Г Накл 
Ежедневно паркетные полы Бо Я Е. Кон ИЛИ куса ОВЕГМ. Т 
ком старого трикотажа. Мыть паркет теп ДОЙ НЕЛЬЗЯ, т продаже 
как она растворяет клен. о Е КН-3 идр 
При генеральной уборке квартиры полы протирают тае аети 
кой, смоченной в окипидаре, покрывают „мастикой и натура можно п 
Но если паркет настлан на битумной мастике, скипидар примив замачива. 
не рекомендуется. р вают. Чере 
Паркетные полы периодически очищают от старых заря 19 пэс 
ных мастик и составов. 5 в течение 
Очистить пол от восковых мастик помогут "Очиститель поля состав: 17 
от восковых мастик" и "Егле". А А частями п. 
Самоблестящие составы удаляются “Очистителем полов (натуральн 
самоблестящих составов”. ой акая мас 
Віпродаже имеются моющеполирующие средства, примен она начнет 
В | Б ио | 
| ДЛЯ очистки полов, покрытых самоблестящими составами, А склеивать в 
| временного возобновления на них самоблестящей пленки? еобхо 
 щеполирующий состав” и Полюкс” 10 ЛиЧным осн 


нужно. 
Я уборки паркетного пола, покрытого лаком,» т 


7 РЕЗ В строи 
Зоваться мягкой щеткой. р я 


<; 
9 


аз в неделю надо очищать Сошо І 
29С0М а затем протирать сухой фланельюј — эго прид Умароно та 
лаковой поверхности. а. КИДНЫЙ р 
уже, протереть пол и плинтусы Влажн о РОНова; 

ой. Мыть пол водой и сре 
отогого Л л водой или моющими ср 


т темнеет. А 
ркетные полы можно покрыть лаками (В 

ПФ 9м Подгохнуть Не менес Е) МЧ-248, то 
+ 0:166 и другими. Особенно хорош лак АУ225 


Я ПОдцветки пол : т с анилинов 
4 четырех оттенков. ов выпускаются сухи Э 


Полы из линол 
`безосновные 
Ни 


еУма, Рулонные линолеумные № 
основой; оі 


И с упрочняющей или тепло- И 38 


а 


г тепло- и звукоизолирующей основе вып 

М ое. идный и резиновый линолеумы, 
К СС обеспечить правильный уход за полами из линолеума 
г те › 
о Липолеумы пату Цу 

* ЬС ОН а Вздуваться, Дл 
Ле асширяться» ! а = ‚ Для 
ом 0 КМ) мо б лизацин им нужно пролежать В теплом сухом помещении 
Лот, п \ а месяца. Особенно чувствительны к изменению температуры 
Китр ает Аа їнилхлоридный И КОЛЛОКОИЛИНОВЫИ линолеумы. При высо- 
рев № а М Кой температуре в помещении они могут Дать большую усадку. 
Чо А Глифталевый линолеум после приклейки способен уменьшаться 
ау АМ то длине н увеличиваться по ширине. Поэтому перед приклейкой 
РОтир “ ему надо дать время на дозревание в теплом помещении, Хранят 
0 линолеум в рулонах в вертикальном положении. 

е Наклеивают клеем ”Бустилат”, поливинилацетатным, кумаро- 
А озым) пастами Пл-], ПА, ПС-Б, мастикой ДФК, имеющимися в 


Ускаются поли- 


Ртиры 107 продаже клеем ”Стилит”, мастиками “І умилакс”, ”Синтолакс”, 
рывают Ш КН-З и другими. 
ЮТ МСТ Мастику для линолеума на войлочной и тканевой основе 


совых частях теплой воды 
вого клея и все перемеши- 
30 минут при хорошем перемешивании добавляют 


И мастике, О можно приготовить сам 
Х замачивают 15 весовых ча 
вают. Через 25 


ОЧИЩаЮТ от ЕЕ 


45 весовых частей портланли нта. Использовать мастику нужно 

| В течение 3—4 часов: ина на засохнет. Предлагается и такой 

ИК помогут "бат состав: 47 весовых частей мо го мела соединяют с 17 весовыми 
частями портландцемента, авляют 36 весовых частей олифы 

, уота (натуральной или ”Оксоль”) се тщательно перемешивают. 
ются акая мастика пригодна к употреблению в течение 2 суток. Вели 


Она начнет загустеват Ь, В 


о іобавляют немного олифы. Ею можно 
уюши“ Св ‘КЛеивать все виды линолеу 


тестя! Я т ё0бходимо ПОМНИТЬ, Чт тределенный вид линолеума к раз- 
обл СШ ЫМ основаниям прикл. различными мастиками. 
:аМ #, строительном производстве имеются различные клеи и мас: 


того 0" и для приклеивания разных видов линолеумов= Наприка 
окр 0 Л | ироно-талловая и кумароно-кубовая мастики прик йт 
{ К) 0 линолеум и алкидные плитки, модифицированная мден 

о вая мастика применяется для наклеивания дос ш. 
арно 010 линолеума, полистирольных плиток и плит со 
В 0-0Ксольной мастикой МКО наклеивают алкидный Е, 
кун оридный линолеум, полистирольные, поливинилхлор 


5 чная приклей- 
Роковые плитки, Там, где требуется особо точная Е 


ео применить клеи 88 и 88Н (они довольно Дов 

7 А 0 ГУ Для приклеивания глифталевого и НТУ, 15 частей 
2 кашро 16Ума готовят из 55 частей онтум ризине Хани 
) 1 творя ‚> Частей олифы, 25 частей бензина. аютего в раствор» 
ј "> отдельно разогревают битум иівылив Поверх” 


Зоря 
ОМ доб лот. 
> Добав сремешива 

под ЯЮТ олифу и все тщательно п р? ровной. К ново 


В Линолсумом должна быть сухой нер 

я нолеум В 1 

ох Полу. рекомендуется прикреплять ли 
® год после настилки пола. 
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линолеум внесен с мороза в помещение, не 


раскатывать, необходимо лать ему постоять — 
ен) сет потрескаться, 
к е, иначе он може 
008 в ети расстилают по деревянным или п рк ее 
А предварительно следует отремонтировать Поливин 
рать неровности, острогать. Перед настилкой линолеума, Кумаров 
‹ о песчаное основание и имею Фенолитс 
’ зашпаклевать цементно Щиеся РБА 
ности: 


Для исправления дефектов можно положить на 


Ва. Так: 
листы ДВИ и прибить гвоздями, а по ним настелить о Ест 
Перед наклейкой линолеума нужно помнить, эе 


) ЧТО, клей п мых заг 
Самый лучший, требует осторожного обращения, Попав ак» настилки 
рук, он может вызвать сильное раздражение, Поэтому рабу» каучуков 
Кадо в перчатках и лучше специальным экранированным ТУМ роговые 
лем. Курить во время работы категорически запрещается, акк» номи маг 


В состав клея входят легковоспламеняющие 
того как линолеум наклеен, надо хо 

Воли линолеум вэдулся, место в 
выпускают воздух, кладут наверх 


ся растворители, Поз, 0л к, 
рошо проветрить помещен ноя 
здутия прокалывают шило Основ: 
магу и проглаживают горе. 


шпаклевкс 
им утюгом. Если не помогает, вздувшееся место пОДреЗаЮТ а затем г 
жом и впрыскивают растворитель, кого рый входит в состав маст Е резино-биту 
Ки, чтобы она размягчилась, и опять проглаживают горячим уп» поливинила 
том. Если же и это не помогает, значит под вздутием нет мастак Каучук овој 
В таком случае надо добавить мас гику под вздувшееся Мейо Грунгов 
сли линолеум отклеился на большом участкез лучше Настилке п 
стелить его заново. Линолеум снимают, очищают шпателем | орону пли 
55188ля10т в разостланном виде тыльной стороной вверх. ПО по толщине, 
Т9вкУуйпод линолеум очищают от мастики, огрунтовывают ИВ Убчатый ; 
настилают линолеум. й Течение 10 
от „длительной эксплуатации отдельные места не а а надав 
несколько и о о Место них укладЕВЗЮЯ ошт а при“ в 
ЛИСЬ. неприклегнно ров и наклеивают, но так, адыволее | 
ии _ Ь. В 
Переду лај 
тки до ук. 
Торе 50 1 
Я Ук › Зате 
частях загустевшего скипидар На 


иНолеума и все тщательно переме 

Ческих плиточных материалов 
малы подразделяются на полив 
Фенолитовые, резиновые, кумарон 


Приведены размеры нек 


А Ҹ 4? Вид плитки Толщина, мм Длина, мм 
мо ь. 9и З ты 200,300 100-300 
>, 2 
ГА Я Кумароновые Ч 200 100—200 
а а 10 ка  фекопитовые й юа 150 т 
5 7: 
к ом м резиновые Ез 300, 500 300,500 
90 = такие полы настилаются по жестким и сухим ос 
б, -е аб (5: (9] 
: р и после окончания всех работ в помещении на мастиках а 
А Ц мых заводами-изготовителями в комплекте с плитками я 
альна № | | вастилки поливинилхлоридных плиток применяют = 2 я 
Теор и пау Каучуковые мастики КН-2 и КН-3 или резино-битумные у 
мен куа Ҹ роковые плитки Стоя кумароновыми или холодными битум- 
ЯЮ М ными мастиками. Для приклейки фенолито 


сар ў вых плиток применя- 
о Хоро по мы мас гика кн. рме литки наклейваются 
| ацкумаронокаучуковой мастике КН-2 КН:3, клее СП- и резино- 
Ка битумной мастике. Е 
ох бума / ам оит под масти 1 
МАГУ ро ее: МАСТИ щаюг и выравнивают 
ВЗДувшекя Мо ШПаКлевкой из полимерцел ти гипсоцементного раствора, 
КОТОРЫЙ о Затем грунтуют состав: ум:бензин в слуцае применений 
» Который воду резино-битумной масти, иным водным раствором 
т рота о ивинилацетатной эму учае применения кумароно- 
Начит под з) каучуковой мастики 
ее” Грунтовка а 
{ су под У! производится т 
мастик) 0 Мстилке полов 


Ш ТЬНО ОЧИ. 


до нас 


лки полов. При 


14 слоем до 0 мм на тыльную 
Р у ] м; 
ШОМ 
а боль ош ты ПЛИТКИ и на основани я достижения одинакового 
СНИМАЮТ, д со толщине слоя мастики на осн зи и на плитке применяется 


сЫЛЕНОЙ 00 : тя УМатый шпатель, После 1 


мастика должна просохнуть 
^ 0 с 
ла ТИКИ й Легка н 


ть, подсохла ли мастика, можно, 


Если она прилипает, надо еще 
сли при слабом Н. 


ТД р При более давливании мастика не прилипает, 
ЦИИ о И Укладывать НОМ липнет к пальцу — значит плитку мо 

ПОИ, — к СИ же мастика не прилипает и при сильном надавли- 
у № (9207 я Укладывать плитку нельзя, так как она уже пересохла. 
Л д Плитку а Укладкой рекомендуется предварительно подогреть 
сМ. сй Радиато градусов, но не более, над газовой плиткой или на 

лин ре, затем намазать мастикой, дать подсохнуть и уклады- 
пор 18 7 радку, Ведут в такой последовательности: укладывают 
„мё о, приглаживают и допрессовывают легкими уда 


аз 
и киянки; выдавливаемую из швов мастику И 
Муло 2 тряпкой, слегка смоченной в бензине или сқишидарец 
енные плитки пригружают на всей площади специ 


у тыми 
и. Ж, Рагой кир 1101ной ткани мешочками с песком или оберну 
ГЕД ичам 
| КА. сли и. ывают, 
Тел кк плитка отстала, ее снимают, протирают и а "очис- 
“Зано выше, Отставшую от пола И чисто 
о Грязи, положить на место, накрыть потом 


стро» 
ладить горячим утюгом (сначала быстро, 
тка прочно приварится к полу. > М 
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> Пл 


‘мастика пересохла, плитка подогревается до 
ранить пластиковый пол в хорошем 
ительное время, рекомендуется мыть его теплой в До 
пом, но не раньше чем через месяц пооле настилки, А Е 
не въедалась в пол, два-три раза в год нужно покрывать его ) ные 
слоем водной эмульсии полотернои мастики. Тон камен ЧАСТЬ ИЗ) 


а 


Мастики, в которых содержатся растворители, без (на ит извес 
пидар, керосин — применять нельзя. Если все же приходит атур а 2—5 ч 
пользоваться небольшим количеством бензина или Нащать, цеме  Деревян 
‘спирта для удаления трудно снимаемых пятен, например а о ым раст 
новых каблуков, то делать это надо очень осторожно, чт 05 створа). 
растворить клеящее вещество. арр арр ЕМОНТИЈ 

Не следует применять для удаления пятен наждачную шку старой штук 
и различные металлические предметы: от этого на полу са Обнаружив 


некрасивые царапины, 

Полы из метлахской плитки. Метл 
ся на полах в помещениях с пов 
санузлах) на жестком цементном ра: 

Если плитки отслоились или по 
мают, удаляют слой раствора и о 
керамическую плитку от цемента мозкно, промыв ее З-процентіа 
раствором соляной кислоты илу лерев пол опилками, смо | 
ными в этом растворе, после чего пол насухо протирают (рб 
тают в перчатках). Затем основание смачивают водой и на мат 
укладки плитки наносят слой раствора. Плитку перед установкой 


сбить и оштука 
место купорос! 
на олифе. Бол 
этом следует об 
плоскости старс 
более жидкого | 
лучшего сцеплен 
вания на него на 
и разравнивают , 
я и наносят пос 
сито сметанообр 


ахская плитка укладыв у 

ненной влажностью (ваннах, 
ре (1:3). 

едились, их осторожно ие 

ицают основание. Очистит 


Окунают в водуи укладывают на место. г его. Зате 

ч У постукивания по ней деревянным предметом 206 25 ечен или д 
\ ся совмещения ее плоскости с плоскостью пола. После Прити, смачиваю 
| Ки плиток пол подметают вместе с опилками. но рают новук 


| Если в ке 
пить и таким 


Одить 
через 259 ПО отремонтированному полу можно 


Для чис 
ных к 


найти и У! 
Удалить поврежденную 
'рку. Если звук глухой, 3 


> 924 $ 


Т 


со стеной пл 
о 
вание для м и вен 
ого места обои т. и дв 
ат. ки увлажни! и крас урки зам 
07 ть. раску . Уда ени 
р наконец, оштука . Основ алить в ть. По, 
| стены обыч турить по ани и АТ дгото- 
| часть извести 2 мило у оврежден края рамон 
иэвестк шаси ахУря нозам старой 
225 ча ао он В Е - 
е. ни у ори г енние 
М тапсовым внутр обавл ром ах, сан ство 
и раст рер те на ро) 
07 вором чние с нием а | об узлах м 
И р (1 часть г тены Маззаи ъемную у" 
ремонтиров ана а ДЛЯ 00 
\Овыщ 077 от старой штука анное ме на 2—3 1 0:0 ИНО 
т ест Е ча ЗВ = 
расеі ое к Е: сти известкового 
о штукату тукатурк и очис атере ового 
ПОВ (8) фт купој рить з рке р» отит м 
ҸЕ росны анов ржавые мягкой нап 
И Е Ерде. радам н, МОЖНО те пятна кой кис равлении 
1 аюу 71 следует об] ие участк и закр: покрыть ее л трюјкра 
можн А плоскости с ратить ки лух <расить ТЬ ЭТО учше в я: 
р НИ учше КОВ сето 
| проте Мене луш жидкого ро ВНИМ оштука ковым ба 
то м а о, алу Е атурить = белилами 
я на ли УВ а Ом 
ние ан 5 ани О а 5 На НОНО Зори 
инан ют до рунт с с ос 1м, к ана ОС дной 
я Та: (9) си И. 
створа, Плиху сито т ло Потумения ровно по ем. хорын сл псяДолой 
16070, т 1етанооб а ан ровна 10р осле Е 
; е Подуш 20, о пой в 2—4 мове В ИЗАВУСХ 200 =. 
м рас. 2—4 л ерхнос ог тТЫ- 
г деревяні! 17 ата сы, И о вора ом ое даво ства 
Т мачив ревян т штука акрывк: женно, т схва 
Тритираю ают, НОЙ т укату ка) го че] тит 
ками мт теркі урку при’ тщ ере г 
пилка” вую и о КИ: У пру ател наст 
да А ти 0 из чае их еу подсо ох н помо разра. 
4 хлг 1 2 
Трку в вестко, граница рку к старої во, локом. Штукатур й 
М онал ВЫМ У вшолллют из тя под пок старой ми бры тукату ТОЙ 
55 1 заской че З Қ 
пате МЕНТ т извес т ИЯ гая Е У 
иттеркой. Н пту СБа атат тельно, тью: 
арат Зете Шем асас ТУЛА 
Раствор ольшую ментнозвестков 2 И Сера 
2 а ст отвором що ату и. 
осле ота э доментнб:изв пере- 
СТІ У ерет 20 
‚снова мазками ое Вет 
Ре О 
б чивают полагая т водой 29505 
стену и их в шахд накла- 
кругозес Е 
зными 


АЙ 
(2 кат 
на урке 
глуб пояү 
х ин вИЛИСЬ 
Но ра хорошо сл ом, а 
ют ат окие =н НЕСЯ 
в ОЙ ЗЬ ш ў 
авл ка рке оре саи 2 М 
ои Элиза. В ие 1 2—3 кг 
Которые 16 ее Е оС 
ые булу ель. т о оо 
дут сл е, и чем ор равном ан один 
Ужить н. ует по ег задела Ново 
адежной г. ИМО БАА 
матурой заб 
ой для о 
зд- 
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й и плинтусом заделывают раство 


0 
НИ 
ают. Плинту‹ вилась сухая Штукатурказ которой Обл шивают т 
Если прода есто обрезают в виде геометрическ ЩО каустичес 


стена комнаты, это "(квадрат а, ромба). Вырезают по 


Этоў азовағ 
правильной ари 2 тукатурки. На ремонтируемов место И едным х 
заплату из 6 теста так, чтобы они выступали на 10-1 рос: 1 сте 
лепки из аи штукатурки. Приставляют к ним За лира 
ои ИЛЫ одной плоскости со старой штукатуркој № Е. 
и прижимают в а швы замазывают гипсовым тестом ё Хг пятно, пос 


Ў ия ГИПС: й зама" 
Е ух разравнивают. Швы можно замазать и ТИПСОВЫМ 
и 


вором (изі1 части гипса и З частей песка и воды). 


М но тщатели 
М» 0 высохнет и 
можно И 0‹ 
МАЛЯРНЫЕ РАБОТЫ закрасить к 
Остатки ст: 
или клеевь 
мочалкой. | 
чивают горя 
клеевой кү 
кислоты и 
мягчить, есл 
известковог‹ 
разбавленньг 


Лля окраски потолков применяют клеевые, известковые 
водозмульсионные составы. 

Стены комнат окрашивают клеевыми, водоэмульсионкаи, 
составами и лаками. Многие красочные составы не обходятя 
без клея. При малярных работах применяется животный КЛЯ 
Он бывает мездровый и костный. М дровый клей имеет боле 
темный цвет. Выпускается в виде плиток, порошка, крупы, К 


ный — светлее, продается в виде плиток Доброкачественный тестообразно 
столярный клей имеет светло-бурую или оуровато-желтую окраж Через Базм 
без пятен, блестит на изломе. ее снима т 
Раствор животного (столярного) клея готовится так: ив О ют Ш 
Точный клей пробят на куски, кладут в баночку, заливают ХО гу дош 92 
НОЙ ВОДОЙ, чтобы она немного покрывала слой клея, И оставляй р осно 
аи на 12—18 часов. Банку с клеем помещают дру» 18 топ 
СУДУАС водой и ставят на огонь, непрерывно пом стены, Ло 


ее 
створится в воде, он готов к употребе Мягчения я 


Клей 10- Й : 
ОТах Ы рено крепости, употребляемый в отдел | К ы 
= г кле УТ. Е т ска 
ТОВИТЬ в небольшом р растворенного в | л воды. ВоВ ка ЭКраско 
о личестве, так как через 3—4 дня Ур 


СВОИ свойства 
есвая 4 =. СЯ 
Окраска бывает простой, улучшенной И высоко ок ащи деревя 


к ры н ва е 
сглаживание; туной окраске производят очистку поз а Змии Чемые 
› окраск ие 

ри выпо раску. Е сли Я 
операции: и Улучшенной окраски обязательны следу А “лу Нан г Отят 
первая огрунтовка, г ЛаЖиИвание поверхности, о Краска СТЕ 
Рая огрунтовка, окрас ака, шлифовка подмазанных № доз ность © 

ри высоко ; сро У ог] 
Добавляются дво ВеИНОЙ окраске выполняется 13 о Й т Пятну 
в УнТОвказ торцевани НЫЕ шпаклевки, шлифование той Д Клер 
В сухих помещения, Ис. Клеевая окраска производио аи Для 5 вУк 
со СЛЫХ Помещена ы Масляная окраска оштукату Ре ру қу Того 
естественная вентиля (© Рекомендуется, так как Не р я Порос: 
ройства окрашиваются» ПОМещений. Санитарно-техи ми. бу зод 250 

“я масляными и эмалевыми краскі 
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окраской поверхность очищают т ПЫЛИ 
и гряз 


Перед 


0 
Кистью;, смоченной горячим раствором куп 
пятно, после чего обрабатывают купоросом ао, смазывают 
но тщательно; если он сильно закопчен, Через о, особен- 
у 3, Ч 
высохнет и, если пятна проступят, нужно прокупо часа потолок 
можно и остывшим раствором. Особенно въедлив те раз, 
Риме закрасить краской, а затем прошпаклевать иначе 6 пятна хорошо 
Тк, Остатки старой краски удаляют Стены окр ляжет побелка. 
Ўы клеевыми красками, смачивают > й 210 ИЗВеСТКОВЫМИ 
М 1. ачива теплой водой 
а Е түзү е Я и 
мочалкой. Если побел более толстый, его предварите Е 
8107 горячей водой и удаляют скребком: Мнег зрительно разма- 
работах а Ноя краски смачивают 3- процентным Е а 
Е Ее Ь рас в 
остный Но Е о и снимают скребками. Масляную Нат я 
0 рер пь, если шпателем нанести | я у можнойрази 
2103 а и на : т 
в Ви р ЖеКового теста И 1 п ва ПОЗ РОО пасту из | кг 
в виде пих паа енных 20-процентным рас ыо Мела перемешанных фи 
7 ообразной масо, Т Е рог аустической со, 
т. Наносят л / р 
у ули бурон це з Я а. ссуд нафоденуас 
(0) бурую у рез часполтора, когда краска размягчитс Ри 
мают шпателем или + *мягчится и начнет пузыриться 
қ Я У ножом, а ерх 2 
г лярного) а 5010 затем 1 —2-процентным о. хн0сть промывают снача- 
оляр З и уксусной роцентным раствором соляной 
в би иза Усной эссенции и сы ку. Растворок ляной кислоты 
<и, КЛАДУ ТЗ а ирают ветошью и дают просохн ль созат водено 
Т0бЫ легче удалить старую. муть в течение двух-трех суток. 
ое проглаживают 3 } масляную краску с поверхности 
ая горячим утюгом через фо а 
г атем счищают шпателем 5 пе 
3 смывают с м 
свои асл е 
"РД окраской На и растворителями. Все поверхности 
или бетона т ТЬ хорошо высушены. Влажность шту: 
ред окраской не должна превышать 8 про- 


А 
У, 


К . 


Ле 


по де 
у Ревяниі е е 
воре мые а поверхностей — 12 процентов. Поверхности, 
УГ - так В ковыми красками, могут быть более влаж- 
ВУ М Хотят к 
асит р г > 
Расить масляной краской, то старую краску, 


нейн, 
Ок ет вз, й 
о Крас, дутий и шелушений, не удаляют. 


гВ8: той я 
про“ В клеевым 
Г е ) грунтов составами. Подготовленную к окраске 
ІСК нен ПНИстой гаа Без грунтовки окраска будет нее 
ку’ я например, „У 108ки бывают строго определенного 
СР, Д Клее Р для клеевой окраски, или универсальными» 
Для окраску можно приготовить купоросную т 


С литрах кипящей воды растворяют 10 
тдельно в 2 л воды варят 200 г сухого ст 
‘процентного хозяйственного мыла р а 


Влива сеянного мела и дор, Впрой 

ают, Затем а е прос грод 

а паа 2 10 л грунтовки. Повареннун а таска 

а получитьс ания ей прочности. Олифа, сочные сухи 

б оа известь ДЛЯ ДОНА Ку и улучшает прилипание Сохраю 
авл гчает 


в грунтовку, СМЯ 


лафы, Указанное в рецепте, будет хо так какуко 
ство 107 и 
Если Колич 


с ухудшится, а Наобо (7 светлеет. 
ичено, качество п тотал тана мыло бот Уур Окраска 
| 

я Еби готовите кул оно в растворе купороса све ти как и под к 


отреблять Неля составом покрывают поверхность аа 23 ос 

Приготовленным оет Шпаклевку Готовят таким ој а а 

ей просохнуть т раствора животного клея о ШИВают О, ИВО алив! 

15 л ЕН и добавляют просЕЯННЫЙ мел до № в известково‹ 

№. купороснои ан консистенции. При приготовлении через сито 1х 

Г чения ай и шпаклевки надо помнить, что купорос си 
ной грунт 


с зуются квасць 
только в неметаллической посуде (эмалирован Побелочні 
ай пластмассовой). Хранить купоросную грунтовку мим рячей воде р. 
т, ў ? 
не более 5 суток. и известкового | 
После просыхания поверхность зачищают, грунтуют Нула кового теста, 


унтовке просохнуть, приступают к окр В клеевые КОЕШ водой до ПОЛУ! 
о вводить все пигменты, за исключением свинцового Сура пасты заранее 
| Если колер готовится из разных пигментов, то каждый Ю и) сурик железнь 


замачивается в отдельной посуде. кость). 
Клеевые окрасочные составы готовят следующим образу Чтобы бел: 
38 сутки или двое замачивают в отлель! 


посуде просеяннш! оттенка, в него 
‚ чтобы получилась краска должна. 


мел и пигменты. Воды наливают столько 
перемешивают 2-3 мелом го 


танообразная масса, Пигменты хорош‹ 


ризон] 
амоченный пигмент добавляют в белый колер отдельными? стоянии 15—20. с 
миями, Все хорошо размешивают. Чтобы проверить цвет питат в или Маховой кис 
на кусочек стекла намазывают полученный колер и сушат ст Краска ма 
ПАА Нем, Если цвет колера нужно усилить, то добавляют с в УКатурки стен 
стой ы если он соответствует заданному я и в добав) 
Добавления ой Ню добавляя клеевой и. Риме 8 Предел 
бавлять во Рции клея раствор сильно’ густеет, 


в 4 Рас 0: 
ремешивани. Него, нельзя, нужно подождать немног 


Клеевая краска разу 
азжижается. = 
Недостаток клея вызывает А 


трескивание красочной пачканье краски, К к ИНог 2рилипану 

струйкой в Колер, п пленки, Поэтому клей вли т | окол: се Роолиф 

ле Если к р сле Роверяя его на заклейку, подсушив Тод цве ственной 

Появляют, ЛСГКа пачкается — значит клея достаточно» 000 ет сновној 
стящие ПОЛОСЫ — значит клея много кр г 


0 
И Должен иметь достаточную а я (м Или ИС 
ально, Коль, Каплю колера на чистое сте ск 
—30 мм 


ь ма 
3де и ЯНЫе 
Лер имеет достаточную густоту» А та емон 
коле амар! 2лученил 
му голуб, Рекомендуется добавить ультра в 200. 
а о оттенка. Состав белого К° 023 ` г КГ ол 
Т, клей плиточный сухой р ао 
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одаже имеется сухая клеевая краска разных от 


Ї тен 
е сухие полуфабрикаты “Побелқа малярная” ков, 
Ж ая 


› Лаки ‘Кра- 
На я хие, А іе. 
Ун 4 т Соно ать клеевую краску длительное время нет 


вок 2 смысла, 
ом | м т колер се Уже через несколько часов изменяется и она 
П у 
Мак о ка известковыми красками. Поверхности очищают, 
а ж тя у под клеевую окраску, смачивают водой и грунтуют. Сущест- 
Вот к р ОлЕКО рецептов грунтовок. Вот один из них. В 10 л воды 
аляр 010 у А аю 5 кг известкового теста, Отдельно в 4 л кипящей 
Нциу т оа ЗК растворяют 100—200 г поваренной соли или 400 г алюми? 
на Пр чад оалиевых квасцов. Этот раствор вливают тонкой струйкой 
40 маа авестковое тесто’и разбавляют водой до 2007, Все процеживают 


ичер "чор ў через сито 1х1 мм. Для закрепления побелочных составов иСполЬ- 
анить к, Пруд; (Е зуются квасцы, олифа или поваренная соль, 

орон ха Побелочный состав с применением СОЛИ готовится так: в го- 

Д рач воде растворяют поваренную соль (100—150 г на ведро 

ХНОСТЬ Заир; известкового раствора). В 5—6 л воды размешивают 3—4 кг извест- 

Пают к ок г "Ў кового теста, добавляют Раствор поваренной соли и разбавляют 

Гаске Ва ВОДОЙ ДО получения 10 л раствс нему можно добавить в виде 

за ИСКЛЮЧЕН се Пасты заранее замоченные сухі лочестойкие пигменты (охру, 

НЫХ ПИГМЕНТОВ, 10 аз, рик железный, сажу, мумию, окись хрома, Умбру, жженую 

де, кость). 


авы готовят ай — Чтобы белый раствор 
Г э 


вал при покраске желтоватого 
їй пенка, в него добавля1от марин (синьку). В верху стены 
от В ОТДЕЛНО ий Краска должна лежать строго гори зонтально, для чего по отбитой 
ЮТ СТОЛЬКО; 11 мелом горизонтальной линии проводят кистью полосу на’ рас- 
Ошо пере с стоянии 15—20 СМ от потолка, а затем окрашивают стены валиком 
и хор ой 1 маховой кистью. Окраску производят два раза. 
от В прое Ц Краска) масляными красками. После очистки и ремонта 
І я Шука гең производят проолифку, для чего их покрывают 
Тар Й берется А ем пигментов или тертой краски. Пигмент 
оу Я 
УЖО тв) 
Ну етот) хак Уик и мумия, Сухие пигменты лучше тертой краски, так 
оЗдают на поверхности шероховатость, которая обеспечивает 
уд ре енной ОКраске стены огрунтовывают жидкой краска 
ог Новного Колера в пропорции: олифа натураль 


і! 


прим Хх 10 процентов от веса олифы. Олифу можно 
ий 0р ты любого цвета и сорта, Лучшими пигментами считаются 
ав І ие 
| дб а 4 (Нота прилилание краски. Предварительно олифу подогревают, 
кане го0лифку выполняют дважды, При улучшенной или вы 


й > Краска 1 в пр о 

Р Ша масляная густотертая — 600-1200. 
С С АЛ аки под масляную краску применяют подумав 
И рел "яные, Рецепт масляной шпаклевки давался р: 

г мо 7+ 

н? 8 нт полов) . ; И... 
и и полумасляной шпаклевки ко д 
4 г 10-процентного горячего, клеево, , 


йт-спирита (лаз 
К олифы, 250 д скипидара или УЗИ ( 
а Г сиккатива и немного мела, 156 


аклевки стену Шлифую 
А хания шпа 

ста. После засы» . 
лого тест 


онстру! 

ДЕВ краски бывают готовые Б Употреолаш и ит покрыва 

ия краска перед и ением пазба 01раско! 

тертые. 600 полифыйна и кохраекий — бу Разбавля 
олифой ( я колер готовится из нескольких К . можно 

Если масляный мин). 


ег олере, добавляю 7 
те ше всего В К т олиф 
кр которой боль не а у зак 
т а СА густоты. В 21у краску дева при 4 бы роза 
М перемешивании небольшими порн з т ми Е бленит 
( аи ло получения колера нужного цвета, При Необходимо, тре 


г олифой. Ф ж СУХІ 
его разбавляют Р краску можно развести и нац кие И СУ. 


Густотертую м зб ем Преил 
даре, о ХИ поверхность будет матовой Мода регулирові неоспориь 
степень глянцевитости поверхности, о дар к крак» лишены 1 
разведенной олифой. Прочность и глянисвитость поверхии готи. Эти 
окрашенной масляной краской, повысятся, если покрыть вемь сообразно 
ляным лаком. МОЖНО ОЕ 

Лля ускорения высыхания краски в нее добавляют сикка красками, 
(жидкие окислы некоторых металлов). Они используются ли ворами, с 
ускорения высыхания масел, масляных красок, олиф и лак | соединения 
причем светлые сиккативы добавляют только в светлые краба В про 
и не более 3—4 процентов от веса краски, иначе прочность ум | них работ 
шится. В’ краску для нанесения последнего слоя сиккатив нед для наружн 
бавляется. Перед 

Чтобы улучшить блеск масляной краски, в нее можно добавив шать, а пос 
масляно:смоляной лак 4С. затвердевш 

Чтобы получить нужный цвет масляной краски, иногда пр 

Ходитея смешивать несколько разных красок вместе. Од 
Боре аки нельзя смешивать. Например, белила ш 
) а ОЕ желтой, цинковой желтой, лазурью, кинова П 
Боля ЮЕ ОВИНЦОВЫе— с киноварью ртутной, литолоКн бель. ету 
литопонине Бох о КОвОЙ желтыми, ультрамарином» не Бет оол 
СВИНЦОВОЙ, хромовой Вим, кроной жет Все равно, | 
ВЫ — с лазурью: к он С альтом; фиолетовым; бети тав на полу пс 
Желтой; цинковую С желтый — с киноварью ртулной» ор ином | К малят 
Кобальтом фиолетовым УЮ с кобальтом синим» УЛЬІр осетр ые 
ми к 
р ору маи Можно) смешивать зелень зум сакой 
Жженую Е желтый, Умбру, сур ые уе чески 
Ка наносится сате традную черную и некоторое уа а > Что 
тозе Высыхани с М слоем в два приема? К, Ў 


Кр 
Е око слоя. Наносят масл рив 
мазка и сно ль поверхности, а затем расту 
скай эмул ВА красят вдоль; е 

и 5сиОнными красками: Эмульсионные 
т Частиц пластмассы, взвеше 

остается прочная пленка) 
стонные, оштукатуре! 
И другие конструкции 
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вые 


й водоэмульсионными красками 
перед 854 аа Е КОЕСЫ Потолки перед 
суриком ТЕ красками необходимо ОИ 
водоэмуЛльС» аски водой. Одним килограммом Е 
я101СЯ, даар поверхности. Она быстро о 
но покрасить е с такой краской окна в помещении д он 
ин). При ЕСА затвердевания. Краска боится сквоз 


по- 
закрыты ТМА и оттаявшая краска уже не пригодна к у 
а, Замер: 


ку м0] 03 оэмульсионная краска. 
| у В даже имеется белая вод. і ? 
ет пе : ое для получения колера нужного цвета жид 

М Я МОЖНО ДО! 

ае т Т В е, масляными 

З М КОИ доэмульсионных красок перед 

н Г мущества водоэму. 
ГЬ и ПА Преи 


—2 часа, они дешевле масляных, 
; тхают за 1—2 часа, 
ау 3 неоспоримы: они ин можно окрашивать влажные поверх- 
| "ы м рароконіности, ействию щелочей, поэтому их целе- 
така ОД и. Эти краски стойки и к дейс сов. ИМИ И 
ути. но применять для побелки потолков. а ИЕ 
р крашивать поверхности, окрашенные ранее дру 
0.0 ; снос аст- 
(аллов) 0 сно о огрунтовав) предварительно поверхность (но нер г 
Ма с ими медный купорос, так как в результат. 
ааа Хра НИЕ свойства краски ухудшаются). 
і Ч НЕ ски ДЛЯ ен- 
ЗаВЛЯЮт тол В продаже имеются водоэмульсионные ‹раски для дЕ а 
а Краски, неа ог работ ЭВА -27А, ЭВА-27Т; для Нар а рабо 29015 
Я ПОСЛЕДНО 8 и наружных и внутренних работ-ЭВА-1 ВС , А К- га 
Перед употреблением краску необходимо хорошо переме- 
я КОАКЪВЕ  Шть, а после работы тщательно вымыть посулу и кисти, так как 
ПОЙ Ка авердевшие краски не отмываются. 


<раску Зу 


ет масти СОВЕТЫ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ МАЛЯРНЫХ РАБОТ 
АЗНЫХ 
р В ступая қ малярным аботам, н 'жно закрыть пол и ме- 
ЛЬ р р у | 
) можно 


леном и завязать. На пол 
Газеты: они легко сбиваются, рвутся, грязь 

тную бумагу и прямо 
м”. Окончив побелку? 
месте с мусором и вы 


верную сторону, 
на, а солнечную — в более 
г пе благоприятно действует светло-оранжевый 
ение, Улучшающий Физиологические 
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два СЛОЯ 
р: что зеленый и синий цвет умець клеевой в 
ле ТЬ . 

"Следует рон желтый — напротив, увеличивают 2900 Сухие, 
Ке окрашено большинство английских ресторанов), (в ОМУ мате 
н й сок — 

Чем интенсивнее цвет, тем больше выступающий а, с". 
помещение кажется меньше, и наоборот. Выбирая цвет оа д 
комнаты, надо помнить, что цвет, выоранный при дневном 7 Акт. 
при электрическом освещении меняется. Голубой, Зеленый 94 Жа 
вый и синий — темнеют, а желтый, оранжевый, қр а 

1 


7 
асный _ позволит пр 
обеспечить в 


Перед р 
дует просуш 
турке или по 
волоски выр. 


олень цвета не изменяются; красные станова 
более насыщенными; оранжевые краснеют; светло-желтые сух 
жаются с белыми; голубые зеленеют; синие тускнеют, тени 
синие чернеют; фиолетовые краснеют. 


Чтобы окраска была однородной, краску надо ‚почаще пер, 
мешивать. Размешивать ее можно куском согнутой проволок 
Р Ь ! вставленной в дрель. Сверху банку желательно прикрыть карте 

ным кружком и проткнуть через него пров олоку. 


р Если надо окрасить стену в два цве та, чтобы граница окраски 
к. была ровной, можно наклеить на стену изоляционную ленту. (я 
А. Мают се, пока краска не затвердела. 

Набрав кистью краску, ее слегка отжимают о край посулы: 


Кисть во время работы надо держать перпендикулярнок окр 
шиваемой поверхности, 


При окраске стен 
причем по одному мес: 


Хранить 
или в той же 
они не касал 


Чтобы ки 
не высыхала, 
на банку и рух 
его’на банкер 


При ллите 
МЫТЬ от масл; 
Пидаре или уд 
Водные составы наносят кистью СЕК 


М 
„месту проводят кистью не более лау Е ется каж 
я потолке первый слой наносят перпендикулярно) свето = ел, 
сторон 2100Й — параллельно им. Если окна в комнате с раз маст 
т то последний слой наносят по длине потолка. Е 00разуетсл В 
стенах последний слой ко стоя нано ть 
вертикально, Дний слой краски рекоменду 


В жаркое в 
вечером, когда 
_ Де 
ге 


ревянны оль 80 
окон. ® поверхности красят в последний раз ВА 


ремя клеев 


ий 
Ую краску нужно наносить УТРОМ 
нет зноя. 


(Если на н лал дос аска д, 
ес б ок Па Ры Олж 
омота 2ССМ Высохшей краске остался отпеа "ого, ны Поверх; 
+. ДОЙ УКазательный па отереть им Оша К 
я Уничт ИВ ены Ф очне Высох 
Иа ОЖения следов кисти свежеокрашенные 91% Одногојте 


и кистями — флейцами. 


Ида окрашиваемой поверхнос 
Для этого кистью — торцовко 


Е и. При окраске потолка клеевой краской вместо 
2 можно использовать молоко. 

Е ы рекомендуется добавлять 
Сухие п лу на следующих разбавителях: для 
баре бензине; для масляного лака — 
— на Бре, для клеевой краски — заме 
И оа теста — пигменты на воде. 


е Я З Тоа 
\ 0де: вые кисти предварительно следует опустить в воду на 50— 
25и От воды они разбухают и увеличиваются В объеме — это 
Х | 


К Ц и. олит предохранить щетину и волос от выпадения и тем самым 
зл КТ | ть высокое качество окраски. 
ею ач) Перед работой масляными Краый н 
б т дует просушить и поработать ИМИ 20-80 МІ 
турке или по кирпичу, смочив их в краске. 
волоски выровняются. 


К лакокрасоч- 
масляных кра- 
тонизирующие 
шанные на клеевой 


амоченные кисти сле- 
1нут по грубой штука- 
При этом выступающие 


Хранить кисти следует в ведре с керосином, скипидаром 


ась работа, нотак, чтобы 


). | ови не касались дна посуды, то есть в подвешенном состоянии. 


Чтобы кисть, употребляемая для работы масляными красками, 
Ў ложить в банку с растворителе све 
На стену зодаи 8° высыхала, се следует по ожит Јанку с раствори м, сверху 
_ м банкуи ручку кисти надеть полит; зеновый мешочек и затянуть 
Ла. ‘Гоа банке резинкой. 


а отко При длительных перерывах в 
слегк Е мыть Е 
р 


работе кисти надо хорошо про- 
ачала их отмывают в керосине, ски- 

в мыльной воде. Кисти от кле- 
Мецу 0: стой теплой воде, причем мыть их реко- 
БЮ 8 Ея Каждый день 


» после мытья отжать и придать им форму 
сост ав К. 
дят К А буи ЛЯНЫХ И эмалевых красках при длительном хранении 
ят та) Я толстая Пленка, Чтобы ее не 6 


ыло, кладут на поверх- 


моо ол Кружок из плотной бумаги и наливают сверху не- 


бы масляная 


крас 
Ител раска не 


засыхала, края банки, в которой 
> Намазывают крас 


кой и покрывают банку куском 


аноситься тонким слоем. Если за один раз 
ость не удастся 


Сох › окрасить ее вторично надо после 
Нет первый слой. Два или три слоя краски всегда 
Толстого, 


я ПОверхнос 
г Именить е 


акрест, а затем растирают их. Много краски а 
ке, как и на кисти, не набирают. 


Поролоновый валик незаменим для получения 


б ровној поло! 
окраски Бывает довольно сложно О Маку та его в кра крахт 
чтобы он весь равномерно покрылся тонким слоем ее, ас 
состава. Краску надо вылить в тазик или широкую (0) 
погрузить в него валик И начинать медленно пово аҹ̧ вымы 
тоненькой деревянной палочкой или щепкой, пока кра Ок 
впитается по всеи площади валика, Ка в нодост 


Если помещение окрашивается в один цвет, с 

та х › Сначала п Пеј 

водят грунтовку потолка и стен, затем окрашивают, Пос рону края д] 

протирают от грязи и краски оконные переплеты, две р: Ко 270) Ив 
ники, наличники и окрашивают их масляными или а п 

красками. В последнюю очередь красят плинтусы и полы ВЫ ри 


внимани 
Если потолки и стены окрашива 


ются в различные цвета ков пере 
чала огрунтовывают и окрашивают потолки, затем — Стены, 0. открыты 
водят филенку, красят окна, двери, наличники, ПОДОКОКи пала к ко 
и плинтусы. Двери 
Если стены будут оклеиваться боями, сначала огрунин  СТУПающи 
вают и красят потолки, затем лвери наличники, окна, ПОДОКОЕ КИСТЬЮ ле 
ники, плинтусы, а после этого оклеивают обоями стены поперек, з 
Е . $ вают так 
Р В х местах, где стены примыкают к потолку или другі ы 
ЕЭ, разуя угол, бывает больше сего пропусков приокрихе | пв Прибо 
телеси места Надо сначала проторцевать кистью; а 341% ие высы 
р Разгрунтовывая краску, покрасить обычным способа Плинту‹ 
мали и ла о 
СУДУ с ними Е Следует применять подогретыми, для Е са Стулья, 
| 80 гра ТВ горячую воду, доводя температуру дов Роны, по 
дусо и красят < 
| Некоторы ) и Е 
еэ 
подогрева не 7 Ли Готовятся на летучих растворителях, 0200) И. ебел 
ить Что Ер хомендуется в закрытой посуде. Прием ных} 28естен 
АИ орители огнеопасны на кау нерхнс 
алей Я сык е 
ния. Они не приге  ПУСКае тся только для механического Рык Кисти в С м 
Улетучивается, раствори работы кистями, так каки д н РХнос Зат 
Ъ Ти - 
Обы побе, 0618107 "огу Друг, ие 
ее поверхности не пачкались, можно, п УПорны, 
Е препараты, заменяющие крахмал» ў 0и а 
р ершкнас”, “Велте”, “Луга, аг Вами Пол 
лем, нум ед 
е 
ЛКИ потол 


ков и стен двери ИОК 
лых 
Сти воды) Подтеков смесью воды и уксуса 
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ачкать краской оконные ст 
бы не зап екла, мож 
к М гаң плотной бумаги и наклеить их на стекла Мно нарозать 
Ш И мальным клейстером. Дня через два намочить бумагу иона 
\ еды клейстера удалить влажной тряпочкой, НЯТЬ 
Ф, 


Оконные рамы и двери перед окраской надо Обязательн 
ымыть нли протереть влажной тряпкой. О 
В 


№ М 
и х 
на к 


0 { Окраску встроенных или подве 
тем Диң № — одосупных внутренних стенок. 


НЫЕ а Переплеты оконных рам, плинтусов, филен 

М дверей удобнее всего окрашивать малым ф 
Ў края 

Ы 5см в поперечнике). 


При окрашивании оконных переплетов 
на углы. Краску! или эмаль р 
Ваются } внимание на у раску у 2709 и 


Т 1, ков переплета, Окрашенные ‘леты на двое суток оставляют 
Потолки, Му: открытыми с тем, чтобы краска полнос тью высохла и Не поили 
ери, НАЛ палак коробкам при закрытии переплета. 


сных шкафов начинают с труд- 


ок и нижнего 
лейцем (около 


следует обратить 
астушевывают вдоль брус- 


Дверь начинают окрашивать с филенок, затем переходят к вы- 
‘бшающим поверхностям. Заглаживают краску почти сухой 
я обоями, сваи Кистью легкими мазками снизу г рх. Краску сначала наносят 
ри, НАЛИЧИЕ ЕЕ поперек, затем растушевывают вдоль двери: Наличники окраши- 
нвают обоями? ваюттаким же образом. 


{ 


< п070)0, Приборы рекомендуется ‘вывернуть и поставить на место 
кают К у Послевысыхания краски. 4 
е всего ПР Плинтусы ок ашиваются вдоль с применением щитков. 
рН д 


СИТ | Стулья, столы, табуретки начинают красить с уе 
покр“ ӯ, У Роны поставив их ножками вверх, а затем перевора аат 
ОДО е асят с наружной стороны. Чтобы краска не пачкала поло 
ЯТЬ П ай Ки Мебели следует подложить крышки от консервных Я 


2 Н- 
у; | т Известен простой и качественный способ окраски еса 
е а а оверхностей, Свежий, хорошего качества цемент растир 
ам 2 


ый ус й краски и с помощью 
ЧИХ р о КИСТИ в © молоком до густоты масляной т. ве 
пет й" поверка а 1ри приема наносят на неполиров од еван 
р" Рац 0с. Такая обработка не только предохр т оо 
р оте Другие предметы из дерева от влияния погоды, 
НБ" ны К "“Упорными. Е. 
е ии вым, 
‹0 Ри Еи выполнении окраски стен известковым 


фектыь 
ум редко обнаруживаются те или жае д 
ЕТ Исправить. Ваа Бол6 распростр з краскопу 
ивание слоя краски = опрыскивания ааай 
осевым раствором или повторнојогру Е 
Поверхность» ют набел к 
79 › шевыва! ло 
ание красочной пленки — расту л, перетнрают 
Мог Если не поможет — удаляют набел» 
РУнтовывают и окрашивают; 
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ска — заново окра 
т  просвечивается старая кра 


Ваю 
ность Если не помогает — заново огрунтовывают, прима 


ки; р 
еткраски; те не! 
нную грунтовку под цв Е на орь 

ны очищают стальными щетками, ‚Тщательно суі товки ый 

окрашивают масляной крас Прир 

ро тукатурку окр заново перекра Н ит о 

ленное место, огрунтовывают и зг Рекрашиваото а а 

ь 

верхность; одой нужные места а 

полосатость — промывают вод И Орашец Батаа 

заново с помощью краскопульта жидким окрасочным Ставоу, Из ес 

Жиль: — удаляют краску, огрунтовывают поверхность нор ] ЕДЕ: 

шивают; И 2 = 28 ают с Не! 

мраморовидные пятна — размывают краску и грунтов бот: м 

! и заново окрашивают. От 

4 Дефекты масляной краски удаляют таким образом: ть рав 

следы от кисти или подтеки — зачуо засохшую краску примене 

шкуркой и заново окрашивают; вызвать свин 

Г: отслаивание слоя краски — Удаляют отставшую краску, з. при рабо 

чищают поверхность шкуркой, моют МЫЛЬНОЙ! ВОДОЙ, сушат ГЕ помещение д 

ново окрашивают; Чем выве 
вздувание краски — удаляют вз; 


увшуюся краску, суші 
\ основание, олифят, шпаклюют и красят: 
М 


сетка трещин на краске — зачищают шкуркой, заделываят 
. трещины и окраши 5 


удаляют разл 
Особенно цен 


ятно ог 
вают поверхность НЫХ препарато 
матовые пятна появляющиеся при закрашивании плохо 8 С кожи п; 
грунтованных поверхностей, прочищают шкуркой и окрашиваюе тальный”. 
Слелы от пальцев на белых дверях удаляются тряпкой, сме с омощы 
ЧенНой в керосине. Ия, масл 
2 акая эт 
| Перед окраской металлических каркасов, мебели, планок тој 
| ТРУбок надо протерет 


Ъ их тряпкой, 


высохнуть — Краска будет лучше 


Е т 
смоченной в уксусе, И 


держаться Оке УЛЬсии. Б 

держаться. о, 
в Масе. 1 говс 
9 обы окрасить Нитроэмалевую металлическую де Ес; Г 2 н 
щийся о сти Трунтовку, Можно использовать для м - Е Вых лака 
С Продаже Г, рунт 147”. Перед огрунтовыіваниащі бы Ни 
левкой ОВ еиЗином ‚ Раковины, царапины а 1 аас муо та 

4352018 огрунтов сят нитроэмаль. Оти А 

Дается в ву аз Б0р) ки наносят нит] цег. поли а, 
НЫЙ с р розолей, Четата 


Ў енить рів 8 
клей БФ Рунт 147° может зам те 


1 Сеа 
© в этом случае изделие споду 56 АК _ Е 
Инструкции для применения ‚ло на т 
аллическую крышу, надо преда 
н 


1 Для этого крышу чистят мет 
зино, 


Шу. 
ржавчины”, Через 4—5 суток краш) 
Надо в резиновых перчатках И 


Железной крыши, можи 
железным или свине 
оставы алкидных см‘ 
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Готовые с. 


ыми и мочевино-формальдегидными смолами, ко- 
ария для влаги и не растрескиваются. После огрун- 
Н о 
ые нер. окрашиваются, Р 
вк те красками надо помнить, что 
При ра ые пигменты ядовиты: 
некотор пороса или водоэмульсионных красок после высы- 
брызги гия с трудом или вообще не удаляются; 
я 


“М ОЩ ут разъедает кожу; 


М Д ители красок масляных и лаков огнсопасны; 
3028, 


] попадание каустической соды на тело вызывает ожоги, ра- 
1 зютсней в очках и перчатках: | а 
Яют Таоа № бт испачканные омалевыми или масляными крас ками руки 
Зач О тавзя мыть растворителями или скипидаром, так как это может 
Чат ызвать раздражение кожи; ч 
5 именение в клесвых красках свинцового сурика может 
аляют ола Е, свинцовые отравления; 
Л МЫЛО при работе с эмалевыми красками 2 во время их высыхания 
0 томешение должно хорошо проветриваться 
Чен вывести пятна от краски. ( 
ВЗдувшун тат узляют различные краски со сте 
ЯТ; Особенно ценен препарат при уборке ртиры после ремонта. 
чищают Шкуро 28 Пятно от казеинового клея уд ют с помощью фермент 
у ных препаратов ”Сульфопан” или * Оризол“ 


; Е Скожи пятна краски удаляют преп 
при закра таный", 


ТС; 
Дают С помощью средства “Сож” 
ТА "РЯЗНения, масляная кр 


том 


1ью препарата Рукитис? 
рева, бетона, линолеума. 


\ратами "Вици “Момен- 


снимаются грудноудаляемые за- 


т аска, смола, графит ит. д. 
ерях У Ж. 2Кая это) краска, Лаки и мали изготавливают на основе 
В мб, ких смол, краски — на основе олиф. и поливинилацетат- 
у карк зй О онг А а банках иногда имеются буквенные обозначения. 
х мон 79% оВорят? МА - краски на олифах из растительных 
Е сМ Ч Тых ПЗА Эмали на глифталевых лаках; ПФ — эмали на пен- 
Жаї у Кред ж эмали на основе нитрата целлюлозы; КО — 
Зах му оРГаНИческих лаках. ФА — на масляно-фенольных 


=н 


о 2 ХНОве Ви оневино-формальдегидных смолах; ЭВА (ВА) — 
$ ПВС на ацетата; ВС — на основе сополимеров винил- 
ред ГАК — на НЫ поливинилового спирта; БГ — на основе 
й на мела РИЛОвых смолах; УР — на основе полиурета- 
Я Мола Миностирольных смолах; АУ — на алкидно- 
На, " Блак. 
И ў Ъ др Цифровые Обозначения? | и5 — краски можно 
и К о НЫХ и внутренних работ; —2 — только 
и уте т Грунтовка; 00 — шпаклевка? 


Внутренних и наружных работ применяются: 

рования и конопляная), глифталевая, пентафтале- 

Работ п т (КЗ, К—4, К-5) олифы. Только для 

Уайт ДНазначены: оксоль (в ее составе есть раз- 

е олиф рит), комбинированные (К-2, К-12) олифы, 

? Ы оне. смешивать, но качество смешанной 
щей. ° 
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ХОЗЯИНУ НА ЗАМЕТКУ 


Чтобы доска не потрескалась, когда в край В 
ГВОЗДЬ, надо предварительно уплотнить в месте Забивки следует 
ну несколькими ударами молотка по пробойнику, р ‚ Для 
| е 
В древесностружечную плиту ввернуть шуруп довольно 8 
но. Улобнес всего просверлить в ней Отверстие, Запол О 

клеем, воткнуть в него кусок мягкой пластиковой трубки | Га 
ить нее шуруп, у Ви 
Чтобы не было Задиров при ост РУгиваний доски, роу дней, За: 

дуется размягчить молотком пове РХностный слой сучков, спиртом. 

а Гвоздь легко забить даже в самое твердое дерево, ёли ости, ( Чтобы 
м его смазать мылом или окунуть в Растительное масло, \ 'НОЖНИЦ В т. 
Чтобы края фанеры не скалывались при распиливании, ви о 
\ место пропила смочить горячей водой. мелкую наж 
Чтобы вбить Маленький гвоздик. нужно наживить нае Чтобы л 
у резиновые га 

кусочек пластилина, вставить гвоздь между зубьями расческа | 

или наколоть место, куда Вбивается ГВОЗДЬ шилом (кстати, п Чтобы п 
Слелний совет Хорош и в том случае, если надо вбить Гвоздь з Варительно н; 
твердую древесину), Чтобы п 
Если древес ВЯЗкого Мет 
р! вании ину 


шурут" 
` мелкими гвоздиками и Ш 
кончиками, 


Т. ВДОЛЬ волокон, под углом, 
Одки простым рубанком. Двой 
Исто обраб; 


е ко забу сРлив 
по . Зют ают д 
с атывать даже свилеватую п 16 к шурур 
и рубанок) Употребляется для строга! Баі соқ старог ШО | 
й. Остальные рубанки На 5 Воз 
Офилей. Работая рубанками, Л 


о 
век Время застревает, надо в 
Или свечкой Протереть края и пазы, 


4 с ключи и замки очищают от ржавчины, 
б В Е несколько часов или целую ночь. Посл 
д азы песком или древесной золой. 

пр 
едует 


аления ржавчины с металлических п 
я уд 


выдержав 
е этого их 


редметов нужно 
0) тно разрезанной головкой лука. Через несколько 
рь намазанное место тряпкой, смоченной парафи- 
сов Пр 
и и № ым маслом. > никелированных предметов следует 
В Тру \ аления ржавчины с никелированных пре; ду. 
Оха Па Для аа жиром и выдержать их в таком виде несколько 
Сам ых Е. стереть жир тряпочкой, смоченной нашатырным 
0ет 2807, 
В расу к, © ортом. 
р те І Чтобы легче отрезать листовое железо, надо зажать одну ручку 
ЛЫ т кұ ножниц в тисках, 
30до, | Утобы заточить ножницы, надо постричь ими пять-шесть раз 
мелкую наждачную бумагу. 
ВОЗДИК, ПН Чтобы лестница лучше стояла, надо под се ножки подставить 
ГВОЗДЬ Мея) уе. раиновые галоши, 
Г 


ЗАЕТСЯ гвозь пе Чтобы получить колечки из резин 


І вои трубки, надо ее пред- 
случае, ООЗ варительно надеть на палку соотвегствуюн толщины. 


Чтобы продлить жизнь напи ника при опиливании мягкого 
\ ВЯЗКОГО. металла, надо натереть напи 
а › іа] 
ужНО пре 


льник мелом, а при опили- 
г. ЗНИК алюминия — стеарином. 
доски? ПОТ 


в А Чтобы гипс тонировать под древесину, 
бів“ _ ЕКовый лак, который продается в ап теке. 
сть цемента можно увеличить, добавив в него сахар. 


самую тяжелую дверь намного легче будет навесить, 
ь штырь верхней или нижней петли. 


можно использовать 
Твердо 


победитового сверла _ 
чта новосела2, имеют 
аров. Пробойник вставляется 


1к из набора “Ме 

В магазинах Хоэтов 

Верла, 

С Пло, 
от 


Хо развы я 
но о м бденными зубьями пойдет легче, если на- 


о исто ить двуручной пилой, если хорошо натя- © 
Ў зуя принцип лучковой пилы. 


й 


Ы о. 
; тоне ырослужит, соли при сверлении отверет 
‘его. ле иодически смачивать водой. Е 
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закрепления в тисках небольшой к г) 
уется воспользоваться обычно} 


епкой, Крепление будет надежным, и на Детали но 
МЯТиН. 


Если завернутая гайка заржавела, отвернуть ее 


сушат, п 
- молотком или ключом. Можи М порки. К 
Куки по траням : атем зажы ТАКЖЕ ным крем 
сверху керосином или скипидаром, затем зажеч 
если и это не помогает, надо приложить к гайке В Лыжн 
раскаленного железа, чтобы она прогрелась, После этого приготовл 
без всякого сомнения отвернется. ложки кас 
2 с " Водоут 
авел, нужно капнуть в него н л 
Если замок заржавел, ну капнуть Несколько ае приготовит 
бензина. натурально; 
я предохранения от ржавчины винты обычно помешивая, 
редохр, смазыв; 
аслом, Но если этого недостаточно, ВИНТЫ И на езы мо; плавляют ст 
масл резы м жн См. 
Зать смесью машинного масла с мелко расте тым л мешивают. | 
р орошком 
БЕ | графита, 


вают, ставя | 
иверх обуви 
полстакана к; 


Если раздвижное стек. 


ло в серванте ИЛИ В 
Н заедает, смажьте НИЖНЮЮ г 


раньего ва зелином. 


й Если на кухонной мебели, 
добилось прикрепить 


книжном шкафу 


стделанной пластиком, пона. 


Крючки или гвоздики, воспользуйеь 
пластмассовыми крючками, которые продаются В магазина Еженедель 
прикленвают клеем для пластмассы к полочке, стене или ДОВательности. 
Б 
у шкафчику. а) потереть вла 
Мебель, Которую приходится часто раздвигать (диван-кровать СА0конники 
Кресло-кровать и т. Д.), портит полы. оставляя на них полосы реть 
и царапины, Чтобы из 


бежать этого, 
наклеить пол 


1 влажн, 
на ножки реком 60, И сухой 
оски фетра, плотного сукна, замши. К дерев и ‚Конец, прог 
ным деталям сукно или фетр приклеивают обемным сола газаа неральнудс 
ТМ или казеиновым клеем, к деталям из других материал И ко В тод. Нақ; 
клеем БФ пол, Дов Вещи. 
Ч й паркет, н аЮт ЯЩИКИ, 
тобы; передвигая Мебель, не царапать натертый пар па солнце 
: Мебели следует также натереть воском. | Г" Суду, а 
Чтобы Стекла очков не запотевали в холодны вывін! | тот теп, 
т мыльной тряпочкой с глицерином и отполи] 
Реком 


не обязательно пользова Я 
ать лыжи смолой и прогладить го 
кий лист или фольгу. 


‘подошве лыжного ботинка п бо 
ендуется смочить подошву. 60% 
Ожить крепление и уд ев 


Талличес 
1 на 


ставить лыжи на хранение, нужно тщательно 
"лежде чем Е старой мази. Делается это ваткой или тря- 
8С НИХ и керосином или бензином. После отого лыжи 
О Ко на солнце, смазывают мазью и ставят на рас- 
у Ша І ара петли и крепления покрывают бесцветным сапож- 
торки. 0 и, металлические — вазелином, 
ым кремом, 


ботинки смазывают специальной смазкой или мазью, 
р но из трех столовых ложек рыбьего жира и столовой 
приготовле Е 
А Е касторового масла. 

Л 


Водоупорную мазь для НИ Но 
готовить и так: на слабом огне мел 

П ной олифы или "Оксоль”, К 

ауар 2 столовые ложки резинового клея. Отдельно рас- 

ют соль же измельченного парафин 


аи все хорошо пере- 
мешивают. Перед употреблением приготовленную м 


тазь подогре- 
АТ, СТаВя В СОСУД с горячей водой, а затем втирают в подошвы 
Рванте ИВ верх обуви. Для смазки болотных сапог в Этот состав добавляют 
ового масла. 
вазелином, полстакана кастор 


УБОРКА КВАРТИРЫ 
Рженедельную Уборку квартиры 
{вычистить 


іше д 
мягкую мебель, 
ОЙ батареи 

ВЫЧИСТИТЬ 
тряпкой пыль с 


олированной: 


‹елать в такой после- 
дорожки или ковры: 
центрального отопления, 
дверные ручки; тщательно 
деревянной неполированной 
вымыть комнатные растения 


можно почистить и в ком: 
тряпкой, смоченной в поду | 
уса на | л воды) и хоро 
ыль мягкими ударам. 
» прополощите ее в 


ной мебели, рамы картин также протирают сух 
отте на полированной поверхности и 
горячего чая, попробуйте стереть мягкой УЧеническо у тепло! 
аа На е чего тщательно протрите всю поверхность сто МЫТЬЯ 
кои, А 5 7 ] 
костью 2Полироль”. 


Па 
Потолок и стены нужно вытереть щеткой или Вени т 

Хон чистой тряпкой, а стены, _ соды 

КИ, лучше помыть теплой мыльной много 
о действует на масляную краску. ти 
Окна, подоконники, ‘батареи центрального Отопле ИЯ, сдует, 
также моют теплой ВОДОЙ с мылом, предварительно очно т кра 
от пыли сухой тряпкой. Если будете мыть двери сверху вно НИЯ 
не давайте высыхать потекам загрязненной МЫЛЬНОЙ ВОДЫ — (у тот 
отмываются с трудом. После мытья двери и окна ПРотиракт мягкой су 
сухой тряпкой. . Парке 
(Стекла моют раньше оконных рам. Сначала теплой ^мьгльно тряпкой, с 
ВОДОЙ С НИХ смывают плотно пристав шие наслоения пыли и друге Поль 
загрязнения. После этого стекла дочиста отмывают неболыши 40 градусо 
количеством теплой мыльной воды, к которой? добавлен наши, соду, щело 
тырный спирт (1 чайная ложка на [л воды). Вымытые окна п с сые пятна. . 
тирают сначала чистой влажной тряпкой, затем сухой и чист МЫЛО или 

газетной бумагой, 


Чтобы на оконных рамах 
мытья стекол не употреб 
приобретут красивый бл 


не 


образовались потеки, во время 
ляйте м 


10го моющей жидкости, Стекла 


Вь 
теск, если в воду для мытья добить Ё хари 
НЕМНОГО крахмала или после мытья смазать их кашицей из зу, Вы ПОльзуете 
ного порошка и ВОДЫ. После того как эта кашица высохнет в! ЛИНоле а 
‚  СТекле, ее тщательно стирают сухой газетной бумагой. Ос. 
у Чистить и МЫТЬ оконные с 


текла рекомендуется В ноор 
› Тақ как в яркий солнечный день на 
стекла слишком бы” © сохнут и на них после чистки появт 
Радужные разводы, мою 
Я МЫТЬЯ окон можно использовать также Е 

средства, выпускаемые промышленностью. Способ Я кроме 
Каждого из них Указан на упаковке. Большинство из т 
Того, может быть 


Меры , 

И 

Использовано для чистки и’ мытья Иде 

Стекла, хрусталя и т. д. атиркой пом ‹ 
Заканчивают генеральную уборку мытьем и на о 

Белые Деревянные полы, 


моютІ 
если они очень загрязнены» 


ы его рі ‚ 
ВОДОЙ с содой Для приготовления моющ мыл 


и мылом, 


го том: 

йственного бы Оль 
Й воды берут четверть куска хоз мыл тр ВЫ чнох < 
де соду, добавляют мелксонастооги и слегка К! Я Сожале 
Рилось быстрее, ведро ставят на ого е Лив 

1973 

. о ат 

ед мытьем. пол тщательно подметают, 18 Сине 
или прутяным веником, Промыв полз 


Ис 


| ў т Е 
© прополосканной тряпкой, посл 
И чистой А 


чно прозва 
вытирают и вторит 
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твором с содой, их моют 
ельзя мыть. раств 
ные и Много воды употреблять не следует. После 
йСмы 
до С пот почти досуха. Л Я 
Олвытира моютітак же; как и крашеный. Если он покрыт 
ТНЫЙПОЛ щемуг раствору добавляют две столовые ложки 
ок Е воды: При мытье паркета нельзя употреблять 
на ведро т покоробится. Вымытый пол тщательно про- 
“то ВОДЫ — 
ого В Ж я, 
“ ЮТ. тый пол должен быть окрашен мастикой, то это 
У Воли ВЫМЬ пока он еще не высох, так как на влажную древе- 
слать, е > а етс 
Еа ложится ровнее, кроме того, паркет не увлажняется 
син 


и раз. После того как мастика высохнет, пол натирают 
Кон, ошай ра щеткой) или электрополотером, Затем полио 
е | полотер й, войлоком или фетром. 
= Прир дц мягкой суконкой, войлок 


) ш, Паркетный пол, покрытый лаком, следует проти 
Стекла Д0 заў кой, смоченной в воде с добавлением глицерина. = 

Ной 80 о, о из линолеума можно МЫТЬ теплой водой (не выше 
ДЫ, К т адусов). Только не добавляйте в воду нашатырный спирт, 
ть ИВ № юные моющие средства, так как от них остаются беле- 
ажной Трпо, Маа © лятна. При необходимости лучше использовать хозяйственное 


Мыло или нейтральные синтетические моющие порошки (”Но- 
ЗВ "Синтол” идр). После этого пол следует тщательно про- 

МАХ Ве Обр ни водой, 

ЯЙТе МНОГО МОЖ тд Вымытый. или Очищенный пол 

ЭК, СОЛИ В 80) 2081 у натрите, Кстати, линолеум лучш 

; МЕТЕ ВЫ пользуетесь полотером, 

ле мытья (М ХОИ "олеум. 

‚ле того КЁК Г лі особого Ухода требует и пол из пластика. Он легко электри- 
б хой ГАЗЕТНОЙ П я и притягивает пыль. Чтобы снять электрические заряды, 

) ЫР пол слабым раствором обычных моющих 

"вать их чистой водой 

а для Ухода за полом надо применять строго по 

0 В С00тветотвиу с приложенной к Ним инструкцией, 
еры Предосторожности, 


рать влажной 


просушите, нанесите мастику 
е натирать вручную. Но если 
не нажимайте сильно на поверхность 


т современной квартиры. 
ЭРоде , но И на селе строят дома с ванными. 
Седневной принадлежностью нашего быта, 
› Зачастую Содержатся 


не в лучшем виде, 

©, удобно ли купать 
ей е — над всем этим задумываются, 

Удобства, Рилагают Усилия к тому, чтобы исправить 

нка "Для Хранения туале 

Шают полочку и зеркал 

бокий 
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умываться, шкафчик с зеркальной дверцей, 


В не 
косметику. Под умывальником на металлическом пу 
ром 3—4 мм неплохо подвесить Шторки из неп 
этилена или тонкой клеенки. За шторками м Ся 
полочки для хранения мочалок, мыла, порошков и од чиста) 
низу еще останется место для НИЗКОЙ скамеечки 39:2 Н 
Детям она нужна для того, чтобы они могли пользовать А Подсч! 
вальником. СЯ бачкох 
Вешалку или крючки для полотенец лучше Разместить п06, тот 
к умывальнику, а для одежды — около двери или прямое таал а 
Одна из длинных сторон ванны обычно примыкает, 1а пЭ 
Другую сторону хорошо бы закрыть специальным щиткоу р А ств 
облицевать керамической плиткой. Это придает аккуратны а 
ванной комнате и значительно облегчает Уборку помещена р Слеј 
Уровне внешнего края ванны 


стержне, упирающемся в стены 
вода при купании не поп 
ниже края ванны на 20 см. 

Всли не удается стирать бель 
но), лучше складывать е 


скру жидким! 
Ую штору м так как 
должна спускапа слой эмал 

Нель: 
сразу (что; конечно; желет предназна 


› полиэтиленов 
адала на пол. Штора 


го в специальный ящик с поднимающеая б чиньг — в 
крышкой. Высота ящика не должна превышать 40 см, что позволят я 
пользоваться им вместо табуретки. В боковых стенах ящиа Раков; 
надо сделать отверстия для вен тиляции. ики, рак 

Я сушки белья на высоте 2 м натягивают капроновую лв ая кисл 

КУ = она практически не видна (когда на ней ничего не ви) о СТ 
И потому не испортит общего вида ванной комнаты, ила НОМ 
т "Чисто, 

Я ЧИС 

УХОД ЗА САНИТАРНОЙ ТЕХНИКОЙ паатель эр 

т :Облесдсээ 

Чтобы Раковины, ванны, унитазы служили долго и № | ра» “Гигис 
Опрятный вид, надо Постоянно содержать их в исправном состоя Е 
Ичистоте. Эт засор тар 

НИ тИ- 
Для предохранения сливного отверстия раковины оташ тТВом. Ё 
Необходимо прикрыть его пластмассовой вкладов 
с мелкими дырочками, Ес можно приобрести в мая хо" 
венных товаров или сантехники. Если решетка эзор 
вынимают и очищают. вант] 
Один раз в неделю следует прочищать раковин о 
РеЗиНОВЫМ поршнем на ручке. Делают это следующ 
вантузом пло 


антуза можно прочищать и слив с ва 
переливное отверстие на стенк 


постоянно сл 
в 


1 едить за исправно 
них часто 


происходит из-за неиспр 
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ды 


й 
овки рычага шарового клапана. Если устранить 4 
ми силами невозможно, безотлагательно пригласите 
О пса, Помните, что} в смывные бачки поступает 
а водная вода; а ее надо расходовать бережно. 
0) 


1 СТАЯ ВОД оды тратится без пользы и при неисправности кранов. 
1. немало е5 только изза испорченных кранов и смывных 
| Вау д Я пя до 20 процентов подаваемой в наши дома чистой 
| Зак Со родной воды. Поэтому старайтесь устранять утечки ее 
водо р 
тко? как МО ае Ея большой выбор средств лля ЧИСТКИ, МЫТЬЯ 
0 | аи ванн, унитазов, раковин. Наиболее эффективны 
Ы и ДАҢ одновременно чистящие и дезинфицирующие, — порошки 
Аи", "Санитарный", пасты "Санита”, ”Суржа” и др. 
НЫ, Ги Следует знать, что кухонные раковины и ванны нельзя чистить 
1а жидкими средствами, предназначенными для чистки унитазов, 


На пол, ре пк как в их составе иместся соляная кислота, разрушающая 
у 


. Ў слой эмали на раковине и ванне. Ы | 

елье сразу ( Нельзя постоянно чистить ванну препаратами типа Суржа”, 
е = 8 предназначенными для чистки с одновременным снятием ржав- 

ПеЦиальный аца Ы — в их составе имеются кислоты способствующие разруше- 

ЛжЖНа превыше 2. нию слоя эмали. 

Гретки, В бкаш Раковины для умывания и унитазы, изготовленные из кера 


МКИ такими составами можно мыть для них соляная и щаве- 
ГИЛЯЦИИ, таа Иевая кислоты безвредны. 
е2 м натягиза) И редства с дезинфицирующими 


= свойствами хранят в сухом 
на (когда М прохладном месте. Чтобы сос 


т ест с тав не сцементировался, порошки 
анной КОМ таа "Чистоль”, “Блеск ` держат в герметической упаковке. 

Да В Для чистки ванн, раковин и унитазов можно применять отбе- 
о п Белизна». Хороший эффект дают также порошки "Ме- 
ТЕХНІХ | еск", ”Пемоксоль > ”Слава”, “Уральский”, пасты “”Скай- 
|, з ИГиена-2>, Юра”, Восточная”. 

Я ухода за унитазами рекомендуются жидкие препараты 

> “Дезинолис”. Они обладают дезинфицирующим 


Я Коби „канализационных труб выпускается специальный 
ких т ЫЙ препарат Крот”, с успехом заменяющий! мехах 
л. А; ОД очистки канализационных труб. 
Маль устраняет дефекты и возвращает эмалево 
И раковин первоначальную белизну. 

© послужит, будет белоснежной, если не нал 
Б холодную или горячую воду, а только, 
ванны успели слегка согреться, Не рек 


Ию ванн 


образоваться 


ь рыми прелметами или шлифов 
“ЛИ от этого быстро повреждается 
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. ПОЛЕЗНО ЗНАТЬ 
к 


Нельзя собирать мелкие осколки стекла руками, 


'Обь 


е Луц сленый 
пользоваться смоченным в воде ватным шариком а А а 
и безопасно. Или же сделать шарик из оконной замазки и ар 
его по месту, где лежат осколки. Он вберет в себя вк лі Д 
мые глазу осколочки. ть а 
т Если 
Веники становятся прочными и не ломаю 


ТСЯ; если ют С 
=: К о к лыва. 
варительно замочить на 2—3 часа в горячей подсоленной 1, чатобума: 
а после каждого употребления МЫТЬ горячей ВОДОЙ и высуц, ть же колич 
в висячем положении. Если веник растрепался, надо ржа разогрето, 
ето несколько минуг над кастрюлей с кипящей водой Ш 


л ме Е » И ОН стао Из ст 
как новый. Чтобы веник дольше служил, нужно перевязать МЫТЬЯ пое 
в нижней части бечевкой и натянуть на него капроновый Чулок можно до 
привязав в верхней части к венику. | посуду. Ф: 
Чтобы при стирке в стиральной машине не отрывались пую (очень жирн 
вицы, надо предварительно застегнуть одежду на все пуговицы потереть на 
и вывернуть вещь наизнанку. Предна 
Пыльные электрические лампочки дают на 50 процентов ма, Выровнять 
ШӘ Света, чем чистые. Вот почему их надо регулярно против Затем замох 
тряпочкой, смоченной мыльным раствором, в который добавлен | достаточно 
немного нашатыря. После этого н ‘сухо вытереть чистой фланель, сохнет. Зат 
складывают 
Чтобы язычок У ботинка не сползал в сторону, у верхнею потягивают Е 
края его прорезают две дырочки, Края их закрепляют обувными зимою п 
блочками или клеем БФ. Продетый через эти дырочки Шнурок Должен быть 
будет удерживать язычок на месте. М 
З Ожно 
Концы шнурков от ботинок или туфель с оторванными мета ко равно 
лическими пистонами можно смазать лаком для ногтей. О О 
= шан 
| Новая обувь не СУдет скользить, если натереть ее ПОД0 вой нитке 
{ сырым картофелем. ( Когда шщ 
» 5 
| ТЬ Ши; 
. Щетку для Обуви время от времени следует промыва те. тожа, жор; 
} І Бои нашатыря. Бархатную тряпочку, которой о у обн ПОД мг 
Уви следует тирать в мыльной воде: с добавлением на) ноде Е ёе шить 
их, нЕ: 
| Баган На ЧУЛке спустились петли, можно Кр ля воло’ | Но ТЕЛИ Швей 
Ч Чться дальше, капнув на чулок немного’ лак пару В Машина ость св 
Я в ПР е 
Еи ЧУЛОК “поехал”, не спешите покупать Но Сп Вор отка 
‚ таких одиночных чулок накопилось я овЬ 7 исту 
5 Нем 
РеВизию} и подобрать пары пода но ом, ОЧИТЬ | 
ОНКИХ с похожей формой пятки. Всл 


цвету, можно покрасить их имеющимся Е 
ант”. Одного пакета достаточно науа 
ой „АРЫ эластичных чулок. НТН 
©И степени зависит от продолжительно 


- ее. 
в вНица плохо отмывастся, протрите 
МИ она заблестит. 
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портновские ножницы помогут быстро нарезать 
срезать плавники У рыбы. Для разделки утки или. 
Й нее использовать секатор. 


Ч чение ножей, надо поло, 
ту чата обы ускорить то ( жетъихонао а 
л Я м | Соленую воду. 

и ае Тр ка? бочонок с квашеной капустой дал течь, отверстие заде- 
‘Аст Ник і специально приготовленной смесью: сжигают кусок хлоп- 
До; Рюдаў А пывают жной ткани, собирают золу и смешивают её с таким 
Ще 0 СЧ оличеством просеянной древесной золы и столовой ложкой 
А Тя Л етого жира: 

роот 


Из старых капроновых чулок можно сделать мочалку для 
мытья ПОСУДЫ, Смоченным в холодной воде капроновым чулком 
можно ДО блеска вымыть зеркало, стеклянную и хрустальную 
Засте Шр посуду. Фарфоровая, алюминненая ‚и эмалированная посуда, даже 
х Гнуть ОД очень жирная, также отлично отмывается и блестит, если ее слегка 
м И потереть намыленной капроновой мочалкой. 


лампочки др Предназначенную для шит! я ткань прежде всего необходимо 
поче Е выровнять по срезам (так, чтобы кромки были одной длины), 
Му их НАДО реш» затем замочить в горячей воде. Выкручивать материю не следует, 
НЫМ раствором, ваты Иоктаточно завернуть ее в пушистое полотенце, пока она не вы- 
ОГО насухо лете хит. Затем снова сровнять длин ‹ромок. Для этого отрез 
і складывают по ширине вдвое и, ссли обнаружится перекос, слегка 
са Не сползал в пў 311# потягивают в четыре руки за концы кромок. Подсушивают в тени, 
ОЧКИ, Края ИХ р рю = впомещении, на туго натянутой веревке. При этом отрез 
родетый через ун 2795 ен быть сложен вдвое по длине и висеть ровно. 


Можно использовать для этой 


це 


ли вешалки для брюк, нужна 


сте, е 5 
кесте фев? он а Е 10ибрно присобрать ткань в зажиме — при такой сушке 
у _ Зытягивается. Гу ть ее лу > Й 
ОБ СЕ Еб Полевой нитке. падить ес лучше влажной, с изнанки, по 
азать Кот) 
М ь шро, Ке шьют на машине что-либо из очень тонкого материала 
олЬЗИТ® киты пои Кта) крепдешина, трикотина), рекомендуется под- 
9 и материал кусочек тонкой белой бумаги. Так гораздо 
меН Ез Да и строчка будет аккуратнее. 
С 07и швей 8 
Т вр КУ: 0те Синая ‚машина не берет резину или пластик, достаточ 
ря! СВечой те места, где должны пройти стежки, тогда 


в °30тказно прошьет их, 


ИСТ . 
моц Нитку можно легко продеть в отверстие иголки, 
“© бесцветным лаком для ногтей или потереть 


ая 


бы 
обр деть капроновую нить в ушко иголки, надо скруа 
"МНОЙ ниткой, 


Яну 


ОЯ Нитку легко вдеть в ушко иголки, 


^ Материал легче шить, если смазать 


-2 
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К опчатобумажную ткань, нуж А 
е чем кроить хл жн 
и воде, затем посушить и выгладить. 


гда подбирают немного темное 
и для шитья все 0 се 
так еше нитки всегда кажутся более темн» 
на ткани. Ч 
Распоротую шерстяную вещь можно почистить хлеб 


рочкой: нагрет! 
Воск делает нитку прочнее, а пуговицы, пришитье Навощеу смотат 

ной ниткой, дольше не отрываются. А Есу 
Юбку лучше вешать на вешалке с двух сторон на Крючки, орат 

е теряла форму. В 

чтобы она не мялась и не теряла Ф І МА Ы І ложки | 
Чтобы не пришивать каждый раз белый воротничок к ШКОЛ нитки, 1 

ной форме, нужно прикрепить к его изнаночной стороне ик вороу ко раз в 
три маленькие кнопки (две по краям и одну посередине), Пог: 
Черную поблекшую ткань не обязательно перекрашивать датоК в 

Бе можно освежить черным кофе. Тщательно очистить ткань 59 
пыли и почистить крепким кофе, процеженным сквозь сито ВМ ком кор 

то кофе можно взять табачную воду (на 1 л воды 15 г та), Обрежьте 
Раствор вскипятить, остудить и обработать им ткань Она буда ты. Отре: 
как новая. места, вь 
Пуговицы с отверстиями (четырьмя или двумя) пришивают штанины 
крест-накрест или параллельно, Для смене 
Если материал толстый, пуговицы не следует пришивать СЛИШР Прост 

Ком плотно. Необходимо оставить небольшой промежуток м крепкими 
пуговицей и тканью, чтобы петля не деформировалась. диз х Сшить қ 
” НУЖНО сделать из ниток нечто вроде ножки. Положить на пулы Оношеннт 
/_ 288 спички и при пришивании пропускать нитки по от °, ещеп 
ы Закончив работу, выдернуть спички и оттянуть Пу Несісој 
материала. Нужно несколько раз туго обернуть вокру ма приклеить 

ки нитку, э дь их в 

„0 Ыр 

Пришивая пуговицу к кожаному или меховому палыо 2 хохь бават 
У положить Между ней и тканью тонкую бумагу. Когда а ру. Лезв 

ца будет пришита, бумагу вынимают. ук дверки не 

р ) т 
Чтобы металлические пуговицы не теряли блеска ИЧА 0 ЕЕ 
покрыть беспветі я 


ным лаком для ногтей, ПОДЛОЖИ, 
Картонку или бумагу. г 


дах 

Иго, ата лен 
Иголки, булавки, спицы не будут ржаветь, если заи , пото, ее 
хранятся! насыпать немного муки, Если рка пок рать 
ла, нужно воткнуть иголки на некоторое време л Тыр, 


пить небольшой магнит ко ДНУ М 
анятся иголки и булавки, то ОНИ Н 


23 дело приходится браться за сантиметров 
Ся, если нанести лаком для ногтей 

24 п деления на сантиметры. 

ХС 


РНЫ можно выпрямить пряжу, не стиря = 

кая реа на прямоугольник из плотного = 
тя ТОГО, шеро, пропаривают через мокрую тряпку сильно 
а ИЛИ Иа через 10—15 нитки просохнут, можно 
ЫМ ЗЕ лубок и начинать вязать, 


к 
стать ИХ В тки; из которых собираются вязать вещь, 
> воли шерстяные нитки, 


о цвета, их можно сделать светлее с помощью питье- 
сав темно но положить в кастрюлю с водой 1—2 столовые 
Ую ой вой соды и опустить в нее предварительно смоченные 

Тка те, дать им покипеть 2—3 минуты, затем прополоскать несколь- 
Кх Л 


ү: й воде. 
0 Ко раз в Холодной 
Ким коў Т в Е е есл совы, спицы пуню сует еф... 
т же обил > 
Табачи А Про Као выпрямить иту 


. В0) протерлись на коленях, может быть, стали слиш- 
ТУдить И ый Ар ро д Е Я могут послужить, правда, в Другой роли. 
ооо штанины выше колена и подшейте их — получатся шор- 
ты Отрезанную часть брючины нужно укоротить, срезав протертые 
(Четырьмя _ Мета, вывернуть наизнанку и сшить по срезу. С другой стороны 
НЫ анны нужно сделать кулиску и вдеть шнурок. Готов мешок 

4 „для сменной обуви, с каким ребята ходят в школу. 
ЫЙ, Пуговицы ЖО Ш Простыни обычно изнашиваются посередине, а края остаются 
7 оставить неболитіва крепкими. Такую простыню можно ооновить: сложить ее }:)1 (6215 
офор сшить Края. Затем нужно разрезать простыню по сгибу, срезать 
бы петля нёд [ей 1010шенные места и подрубить. Простыня, хотя И стала несколько 

гечто вроде НЮ уж еще послужит вам 


Ка 
ТИВанин прот“ Ра Несколько пустых Катушек от ниток можно прибить или 
ик Утренней стороне дверцы кухонного шкафа. Укре- 


2 


тушки можно покрасить в тон шкафа или 


Укреплены. 


ребенка, уезжающего 
. ЧИВать метки, а написать 
Слой ткан 


Оронки, ее в 


полне может заменить пакет 
ОИ гранью, 


ВЫрезанн 


ИЗ одно = ант Е 
некое ро то флакона в другой поможет обыкно- | 
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Если авторучка пропускает чернила, нужно смазать вл игоб! 
резьбу под колпачком, прикрывающим перо, — недоста Зелин ко 3' 
я. ток , и! 
няетс я шок 
Если банка с гуталином трудно открывается, нужно т Если 
се на ребро и покатать ногой взад-вперед. Остар кольк" 
е 
В морозные дни желательно не ходить за продуктам р Не с" 
кой вес нагруженной сетки давит на ладонь, наруцан С авось. ости: 
обращение в пальцах, так недолго и отморозить их. т крово р обь 
зоваться сумкой с широкими ручками или корзиной, Ше поль, о ео 
Б К к а 
Зимой лучше носить не перчатки, а свободные рукавичк берет В. 
в которых легко двигать пальцами. Если руки все же а и, мажку ну? 
придя в помещение, обмойте их водой комнатной темпе б тобы 
затем теплой и, насухо вытерев, смажьте жирным кремом ратуры, рем 
Не следует класть ручные часы на стекло или м . И маг‹ 
І ру мрамор — пру. ной бу 
жина может быстро выйти из строя. 
Для т 
Если поставить будильник на тарелку и положить туда мо. складки, п 
неты — такой звонок мудрено не услышать! Если же необхо. ловиной ра 
димо приглушить звонок, накройте будильник стеклянной Надень 
банкой. кружочек, 
От длительного курения пальцы рук и ногти, как правило, масла не б 
| желтеют от никотина. Можно избавиться от этой желтизны, если Если в 
| мыть руки водой, смягченной аммиаком. ложите на г 
Новую жесткую зубную щетку подержите несколько 408 сырость. 
в стакане с водой, куда добавлена ложка соли, — щетка стане Если в 
мягче. Нужно п 
. ол 
і ис! 
Чтобы сырые дрова быстро разгорались, не надо поливать езнут. 
их керосином, достаточно посыпать щепоткой крупной соли: Если сл 
ь их 
Чтобы новогодняя елка дольше не осыпалась, следует пос а астител 
вить ее в ведро с водой, добавив немного глицерина» В р ком — 
елки рекомендуется сделать разрез и вложить в него шерстя Ес 
У ә разре обы сохр" ЛИ нү 


тряпку, которую надо ежедневно смачивать водой. Чт "лаженой 
Б у ть @ еной 

нить подольше срубленную елку зеленой, можно и. т ИМ Утк 

в ведро с водой, добавив туда половину чайной ложки М пом оў 


(огородное удобрение). ИТ Ч 
А еще можно сделать так: взять 3 л сырой воды» оце щи ЕВ 
5 г лимонной кислоты и 6 г желатина. После их растворе ее | Ка ТУ свите 
пать в воду 16 г толченого мела. Все хорошенько П ро Л наса Каму 
На конце ствола острым ножом сделать свежий срез И О ос 90дине, 
вить елку в приготовленный раствор — она долго нё А Коли 
ся Только не забывайте подливать воду. жду) Е 
Елочные игрушки обычно вешают на нитках арз Стек 
путаются. Для этого лучше пользоваться обычной ить т 
репкой. Ее нужно разогнуть, одним концом зацеп! ИКТ 
ругим — веточку. издеди 
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Увернуть к жизни” засохший лак для ногтей, нужно 

А В? крышку, положить пузырек, в полиэтиленовый 
а минут налить в него горячую воду. 

наб 


м ховка чересчур нагрелась, нужно поставить в нее на 
Бом у инут кастрюлю‘с холодной водой. 
ОЛЬК! 


Е 


телите ковры на только что вымытый пол, они боятся 
Нес 


ости. 
е. в солонке не образовывались ком 


ки, надо положить 


онки маленький кусочек промокательной бумаги: она 
"оу № М па 280 оя влагу и комков не будет, Время от времени бу- 
Ыв хо КУ \ р нужно менять. 
ИЗ 97 т М тобы кожаные подошвы ваших сапожек т 


ге скользили в голо 


сд, время от времени нужно проводить по ним грубой наждач- 
л 


ник \ ной бумагой, 


у Тарау т Для того чтобы занавеси образовывали красивые глубокие 
Дрен № упа складки, ширина их должна превышать ширину окна в два с по. 
к, НаКроте В Ў товиной раза. 

| — Вденьте на горлышко бутылки с 


подсолнечным маслом 
кружочек, вырезанный из старой губки у 


ИЛИ поролона, и капли 


ИЯ ПАЛЬЦЫ Тата Мабла не будут пачкать бутылку и полку, на которой она стоит. 
0) избавнтя о Если в шкафу, где хранится мука, появилась сырость, — по-> 
й аммо ложите/на полки несколько лавровых листьев. Они впитают в себя 

0 сырость. 


ю щетку шарир Если в шкаф, где хранятся продукты, 
обавлена лохи Бо ПОЛОЖИТЬ туда 
) 


Чезнут. 


заползли муравьи, 
испорченный лимон. Муравьи тут же 


074 Если Столовые ножи покрылись ржавчиной, нужно смазать 
ре м растительным маслом и оставить на полчаса. Затем протереть 
ОМ от ржавчины не останется и следа. 


ЛИ нижняя сто 
1 глаженой В 
Рет 


Рона утюга пожелтела и оставляет пятна 
ещи, нужно смочить ватный тампон в уксусе, проте 
Утюг, затем Хорошенько до блеска натереть шерстяной 
0 Талочкой. р д р р 


Й ШИТЬ А Не оставалось следа от защипок, когда вы вешаете 
не а, Итера или кофты, нужно пропустить в рукава полотенце 
едино Прицепить его в трех местах к веревке — по бокам 


оКоробились пластинки, нужно взять два стек 
Положить согнувшуюся пластинку, хорошенько, 
И положить на солнце. Пластинка примет преж- 


Тажен с ше 
лие не п 


«СЛИ У вас п 
еду, ни 
126, м 


Стек. ла 


рстяные вещи лучше хранить не на вешалках, 
Отеряло Форму, ав чемоданах, на полках, акку- и 
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тно сложенными. Перед стиркой или химчистка №. 
устранить изъяны. 


1 
Меховые, Шерстяные ШАПОЧКИ не носите в помеще д 
головы перегревается, ВОЛОСЫ становятся влажным Р ту Фа, Непри 
быстро грязнятся, выпадают, а выходя на мороз, вы ре Шр ЛИМОН 
простудиться. я Ку Ес 
Лля обуви очень вреден гаши СНО: он "пережигает» постав 
После прогулки по снегу сразу же смажьте обувь Жирным кро м 
а через некоторое время почистите. О, ре. 
Запах масляной краски держится обычно Чень долго, Е е 
же после ремонта поставить в помещении емкости С соленой ТА РА Е: 
запах исчезнет. Можно 2—3 дня подержать в комнате ведро Солод, Мао 
ной водой. я исчезнет 
Даже сквозняки не выветривают запах табака, Чтобы избавит, Запа 
СЯ от него, надо открыть окно, намочить Холодной водой 2-3 т растителе 
ровых полотенца и положить их в комнате в разных местах — сну Удал: 
впитывают запах табака. Можно чь несколько свечей, Уни. боров мо 
жает запах табака и затхлости т: 5-процентный раствор форма, 
лина, разбрызганный по комнате | Перед 
протереть 
Чтобы надушить партию носовых платков, достаточно капнуь | уксусом, | 
несколько капель духов в воду, в которой их полощут, 8. 
Неприятный запах в чемодане исчезнет, если протереть ет |  СЛИМОнньи 
Изнутри уксусом, а затем хорошо просушить, Желательно 
на солнце. С Запах 
5 аб Т Уса стен 
Если руки пахнуг чесноком, протрите их кофейной Тушёй П Е 
И запах исчезнет, нарез ај 
7 жно н30" чую 
От неприятного запаха в металлической коробке можно ть рыб 
ВИТЬСЯ, если сжечь В ней несколько спичек. 


олох Ес 
"В герметически закрывающийся бокал или банку етк 295авьте ғ 
слой лепестков лилии, розы или других цветов и посыпьт 


Воды) 
осы Е 
солью. Затем вновь положите слой лепестков, ОЕ р Тобы 
СОЛЬЮ: Заполнив таким Образом бокал или банку, а чоо ихър три 38 
ЛОЖЕЧКИ спирта или водки. Каждый раз, когда НО ка тоб; га 
в комнате был приятный запах, откройте банку н та 97 оС: 
минуг. слон полу в лепе 
Е одекол п 99 
н Можно налить несколько капель духов ИЛИ лю Ц 
езажженную электрическую лампочку. Стоит вк 


комнате распр 


б) 
Остранится аромат. можно ут | зә ть пода, 
Неприятный запах капусты во время варки М | К ислез но 
НИТЬ, ПОЛОЖИВ в кастрюлю хлебный мякиш, заверн: мч бы, 
тряпочку, или Добавив в воду немного сахара. а ать На НИЧ 
` Устранить в кухне неприятный запах капусты е7 а ері Зра 
ПОМОЖЕТ также смоченная в уксусе полотняная сый ой с ный 
рытьею КРЫшку кастрюли. М 
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риятные запахи на’кухне исчезнут, если 
яў орі ного уксуса и держать на огне, пок 
Е: ные запахи исчезнут также, если 
7! 


апельсина. 
на ИЛИ 
имо 


ли в кладовке или буфете, где хранятся пищевые п 
Дер», ЫМ гое сосуд с измельченным древеснь 


Родукть 
| хи и предохрани ле, ТОН полот 
запахи хранит продукты от быстрой 
Омь Я се посторонние зап: а трой порчи 
я п Т т, Время отвремени уголь нужно менять. , 
Де 
} 


а ома Чтобы устранить специфический Запах в шкафу, Где хранится 
зо К. рекомендуется периодически проветривать шкаф И время 
Ел у от времени протирать изнутри тряпочкой, смоченной в уксусе. 
за | Можно положить на бумажке молотый кофе, и запах тоже 
Че, 
» Мамо У, исчезнет. 


\ и А селедки с ножей и вилок Улетучится, если с 
СХ в ком Оу 


мазать их 
Тер “растительным маслом и протереть полотенцем. 

Ч Зец кд Удалить запах лука с ме таллической посуды и столовых при. 
Также Ўрок к боров можно, если протереть их сухой поваренной солью. 

ге, А 


Перед тем как вымыть п 


› В которой была рыба, нужно 
А 7 протереть се сухой горчит ' протереть тканью, смоченной 
СовыХ платков дае 10070 2 | Е 


5 УК оУсом или промыть холодной водой с мылом. Запах исчезнет, 
< НХ ПОЛИ Е 
‚ В которой | Чтобы устранить запах че; нока, надо его измельчить и смешать 
28 с Г 
дане исчезнет, = н лимонным соком. 
хорошо Прости Запах затхлого хлеба 
у УКсуса стенки буфета ил 


1 
це 


исчезнет, если протереть раствором 
и хлебницы. 


те Ки При жарении рыбы нужно положить на сковороду О 
М протр' арезаннудо ломтиками сырую картофелину, и в квартире не будет 
? и “Уть рыбой. 
ческой и Бом ВЫ развешиваете белье для просушки рядом © о ена 
талли" СЯ 072.16 в воду для полоскания немного хлорамина 
0 сле“ Йй 2 воды) Белье не впитает неприятных запахов. 


С тереть 
ваны Устранить запах пота от ботинок, достаточно протер 
т 


ийй Створом марганцовки. ШЕГЕ. е 
др). 79 Об освежить воздух в комнате, нужно роса 
сло! т "тользова, П°Стками увядших роз. Это, кстати, пр 

бо Е “ТВ Увядшие розы, 


ення, како: 
бобы Устранить запах в духовке после а од 
о блюда, нужно поставить в нее полную Па инуг. 
ка, кожуру от апельсина и лимона и про 
ЗНет, р 
р о щейся пищи 
7 сы Уничтожить в кухне запах Гао 
4 на горя емного 7 Е 
000 і Нер „ ОРЯчую конфоркун м. 
м оло Рнятный запах с рук и с посудь (дали: 


Уксусом (Т ложка уксуса на 2л зоа 
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Чтобвт? из шкафа или чемодана ‘бы 
нафталина, надо насыпать туда порошо 
сутки. 


тре” выв 


отр 0 
К горчицы 


И Поде 


нос 
рых 
Чтобы уничтожить неприятный запах в термосе, Т 
прополоскать его водой с Уксусом (1 чайная ложк а абаж 
воды). Можно всыпать в термос 2 ложки риса зали тад вера 
ВОДОЙ И, закрыв, несколько раз встряхнуть и ВЫМЫТь торца дить. 
водой, У 
Чтобы сковорода не пахла рыбой или луком, Надо ШУ и. 
на нее, когда она еще горячая, влажные Листочки Спитого чая, О 
Для удаления из бутылки любого запаха Рекомендуется вез, кании 
пать в нее столовую ложку горчичного порошка. После 271070 которо, 
Ополоснуть\бутылку холодной волой и тогда 
Если пожевать немного тени петрушки, исчезнет неприятный Ни 
Запах изо рта после Употребления чеснока. Запах лука исчезнет, загоревт 
если выпить чашку крепкого кофе или пожевать кофейные зерна, ее 
у ком, сби 
ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ В БЫТУ Егон 
› 
Работая на кухне, следует помнить, что: алир 
раскаленные кастрюли и сковороды нельзя ставить на край тами Баля 
Стола, чтобы дети не могли их опрокинуть на себя; аквариух 
холодную воду в перегревшийся чайник нужно наливать 010 роде 
рожно, придерживая ручку чайника и крышку тряпкой; елью е а 
пробовать пищу следует длинной ложкой, я та 
Ӱ. 225 ёй остыть. Нельзя оставлять ложку: и вилку в кастр н Ц 
\ "2 сковороде, чтобы Не нагрелась; енду- 8 реко 
\ Д 
| крышку каст ЮЛИ, в которой что-либо варится, реком и бе ем, 
| р Е Д, им 6 
ется открывать от себя; х] 
сковоро Ў рс 
Картофель, котлеты нужно класть на раскаленную же Хательньт 
у жира. Так х 
ДУ осторожно от себя, чтобы не обжечься брызгами ко Олут 
Осторожно опускают продукты в кипящую воду:  роприбо дреких Моющ 
екті 
Будьте осторожны в обращении с бытовыми эл Д Мена ВЛЯЮТ. 
рами: щую на 0001 хол УЮСЯ ; 
нельзя браться Одновременно за кастрюлю, стоя! 7 глаз 20 ну; 
Роплите, иза кран водопровода; У предварите а ) казо» | 
меняя олектрическую лампочку, не забудьте я | оо, разд 
ВЫКЛЮЧИТЬ свет: ! ол 
Е ичества, ПОТ ў мены ны 
ВОДа — хороший проводник электр розеп н азн жен 
мокрыми руками прикасаться к Вело ПЕТ Г анны 
олектролампочки, включенным топи К 
ладить влажное белье Утюгом с поврежденным прое паа 
Электроизоляция нарушается, если в а 
‘ванной или кухне, слишком влажно. Обычно в’ 


еняют особые провода. И все-таки из с00 
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устанавливать штепсельные розетки в сы- 
ется 

1 оменду! 

% А д оли ениях. 


ять к лампочке самодельные бумажные 
икрепл 


п. % прі бумага может загореться. Проволока и даже 
у 58 ическим проводам, могут повре 
6, бъ І рязінная к электр р , 


ороткое замыкание. 
СВ т) и вызвать кор 


105 й Е. из дома, надо обязательно выключать электроприборы. 
д " Е" щ, у эре пробки 
тољ, У запрещается чинить перегоревшие пр 

Ч; Категорически запр 


ю самодельного “жучка”. Пробки ставятся для того, 
уе перегрузки электросети или при коротком замы. 
а ртить поступление тока, Толстая же проволока, из 
рой сделан жучок”, эти перегрузки выдержит, не перегорит, 
0гда могут загореться провода. 

7) $ Ви в коем случае нельзя заливать во, 
БА р пореашиеся провода. Надо немелленн 
530 Ктюйпь электрический ток, Ого, 

бить, преградив к нем ›сту 

Од 9% сбить, преградив у досту 


дой и обрывать руками 
о вывернуть пробки, от- 
можно погасить землей, пес- 
п воздуха. 


— Производя ремонт в квартире, мы применяем различные 
ПОМНИТЬ, 0: _ Краски, масла, лаки, растворители, различные жидкости (ацетон, 
— Уйтепирит, скипидар и т. д.). Мн 


огие из них летучи и небезраз- 
ЛАШЫ для здоровья Человека. Поэтому перед окрасочными рабо- 
вывести из квартиры домашних животных, вынести 
комнатные растения; убрать в холодильник или в шкаф 
> Обеспечить проветривание помещений; не курить 


ИГать огня во Время работы. После работы хорошо вымыть 

илицо. 

218 реком лаками и растворите- 
и береме ормящим матерям и людям, стра- 

х 


ды роническими заболеваниями сердца, сосудов, печени, 
Хательных. путей. 


ендуется работать с красками, 
ННЫМ женщинам, к 


ео Следует соблюдать осторожность и п 
ПИ моющих средств. При правильном пользовании они не 
едставля 


ИМеющ, 


ргическую 


ление. Особенно осто- 


‚частицы стирального поро 
а иногда и воспалении а, может 
лиркой Следует см 


1 с мылом, хорошо ополоснуть теплой водой, а Затем о 


им кремом. а №. р ки, 18 

е порошки оседают на тканях. Поэтом М (ватку 

сдуст прополоскать белье несколько раз в теплой, Затем а побры: 
ое, Изделия из натуральных тканей следует полоскать хание. 

ак остатки порошка с них удаляются пать: 

тщательно, 28 Туле | Сет 
с синтетических. к взрыв 

ОСТОРОЖНО: ГАЗ! | детей с 

І и водо. 

Газ, пришедший в квартиры и дома миллионов людей р гоа 


Г к 
и селе, — большое благо. Но пользование им связано олобо и толь 
, 


дат иг хо, спичка - 
мостью неукоснительно соблюдать хотя и простые, но очень сро ный хле 
правила безопасности. | сткрыва 


Не допускайте утечки газа, которая может произойти ПО раз. поднесен 
ным причинам: не спичк 


из-за аварии прекратилась на какое-то время подача газа, Нем 
в горелках погасло. Их забыли закрыть, и вот газ снова Начина газа, сле) 
поступать в сеть; это) либс 
газ понемногу. просачивается через неплотные соединения труб (в данно 
сети; в помещ 
закипевшая жидкость залила п амя (такое часто случается, не полнос 
когда на низкую конфорку ставят кастрюлю с широким доў | тое или ж 
бак, таз ит. д.) этого не заметили Следу 
пламя задул сквозняк; пламя сг 
неосторожным движением открыли кран (чаще всегојзацепші | над плито; 


за него краем одежды), не обратив на это внимания. 2 

Как видно, во многих сл х утечка газа связана с наша 
собственной беспечностью. Поз у прежде всего надо всі 
силами стремиться этой беспечности не допускать. Очень важ 


ВРЕМЕННО объяснить детям, не скрывая, сколь тяжелы модї 
Ыть последствия . 


ка окат, Во иие за правило: вечером перед сном арар мер ИМНИ 
из дома (как б се ли краны закрыты; то же самое делать, Е бо. 0 поз; 
те, всели кра ы вы ни спешили!) открывая общий кран, про дол ВЫе пс 
и ны на плите закрыты озн281 ней р 
оно де Же произошла, то она может быть реда ты Заклеџ; 
рекрыть газ сре „ ПО запаху. В этом случае надо немое 4 В УТрен 
помещение); ни га со окна и двери (чтобы тщательно Ш а тен сли ра 
тым огнем, нельзя 90м случае недопустимо пользовать Све пс т сть ватс 
сить; если он горит) включать олектроприборы, зажигать гой рик МОщьо 
Сети, немедленно вы. Если утечка связана с повреждение дли бенна Я 
случае ие специалистов! (толо? жо НЫМми п 
боль, голово обнаружены признаки отравления лан ЛЬЗ 

кружение, об в жи Зил Уют л 

Срочно вызванног, Общая слабость, тошнота)» В арро до ИМой 
пострадавшего о а рача следует оказать первую помошь 00 | Проте 9) 
Мешает свободному „КИЙ воздух, расстегнуть одежду (обмої" енор Р 
ЗМУ дыханию, В более тяжелых случая Мело т 
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сознания) нужно прибегнуть к нашатырному спирту 

енную спиртом, подносят — не прижимая лено 

40 се а лицо ХОЛОДНОЙ водой, сделать искусственное ды. 
репкого чая и ни в коем случае не ПОЗВОЛЯТЬ засы- 


Кр р 
о, А хлопок, Теа 
ОД №. Сар Он может произой р Е Умелого обращения 
л Олу у вЫ ^ азовыми приборами (особенно — с духовым шкафом 
Дать М А Тс п свателем, так как объем поступающего на горелки 
Хор | ив Ой приборах значителен) : ребенок открывает кран горелки 
г, За М гда принимается чиркать спичкой — раз, два; наконец, 
» Кото м ВК горается, ребенок подносит ее к горелке, раздается силь: 
| ГЗ \: 1 хлопок. Тут о оная «ожога, Отоюда вывод: 
СЬ Ь ‹ран следует только ле того, как горящая спичка 
ла о к горелко Занигать горелку духового шкафа надо 
Закрыт ых спичкой — заранее приготовьте для этой цели румажный жгут. 
"таў Р Не менее серьезную опасность представляет неполное сгорание 


ется Ч № за, следствием которого мох 
‘рез Мел это либо из-за ТОГО, что 2 те 
ау (8 данном случае не обойти 
залила в помещение нет притока ст 
У ставя Памя (ц ӘЙ т: полностью, можно олредел 
Т КВОТ ар тоенли желто-красное. 
А Следует помнить такж: ‚пасность представляет и само 
пламя сгорающего газа. По ои причине нельзя ничего вешать 
й; ропясь г ес вымы- 
Края [иене ОД плитой; нельзя, торопясь е привести в порядок 
М Открыли на Ию голову, сушить над га сы; всегда помните о том, 
ратив На ОВ И овы зажгли Газ; молоко ‚ чайник выкипит, картошка 
С сутек: оа и каждая из ЭТИ взгляд безобидных мелочей 
случаях кие д. 
Поэтому рек ВЯ Может обернуться серьезным: риятностями. 
ТЯ 
Д0) 4 
‚печности Я х ЧТОБЫ ЗИМОЙ В ДОМЕ БЫЛО ТЕПЛО... 


Т ЯВИТЬСЯ отравление, Происходит 
ый прибор плохо) отрегулирован 
без мастера), либо потому, что 
го воздуха. То, что газ сгорает 
їть по пламени: оно не синее, а жел- 


Й е вре- 
Зимний Холод не проникает в квартиру, если вы заблаговр 


Дим СИ Ў о помботитесь 06 утеплении окон. Зог несколько со 
1000 в, И и ю Ше могут вам быстрее и легче справитьс 
0: той. мна: 
В 18 пя Му сивать рамы бумагой следует только со стороны ко! 
закр? отк? Бои, желательно в безветренную пог оду ах. можно 3 
ли! } тут, амы рассохлись и щели очень болаш затем закленть 
р: (а ватой или Узкими полосками поролона, жится бумага, 
ЫТ в, 10 Клен, Крахмального клейстера. Хорошо о бумагу нарезают 
‚ош 70 иная молоком (можно скисшим). ры вместо бумаги 
В? и полосами шириной около 5 см. Ино „Й 
й ёрї ‚ленточный лейкопластырь. ого избежать, стекла 
тона Часто запотевают. Чтобы эт м из одной 
ь тряпкой, смоченной растворо или, денатура 


= спирта 
церина и двадцати частей спир 
ели. 
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Если с внутренней стороны окон появилась из 
наледь, очистить стекла ото льда МОЖНО теплым раств р 
ренной соли (2 столовые ложки на стакан воды), В этом 
надо смочить губку или мягкую щетку и поводить ер 103 
шему стеклу: лед быстро растает, после чего стекло нау 
тирают чистой мягкой тряпкой. 

Имеются также специальные средства, препятствующие и 
мерзанию стекол и позволяющие быстро разморозить у 
мерзшие стекла. Одно из них — "Автоантизапотеватель з > * 


2 
в аэрозольной упаковке. Струей аэрозоля с расстояния 10-1506 
в течение 1—2 секунд обрабатывают стекла. Спустя 122 | , 
после такой обработки намерзший лед оттаивает, После Я 

|, стекло протирают сухой тканью или бумагой и повторяют обр 
" ботку тем же средством. 
Препарат “ЛИ-ЛО” — жидкое концентрированное средлю | л 

против замерзания и запотевания стекол, которое одновремевю | 
и чистит их. Чтобы стекло не запот 


вало, его протирают ватным 
количеством концентрата. Во 
›нтрат сначала разводят воді 
т ватным тампоном, смоченным 


тампоном, смоченным небольшим 
нужно только очистить стекло 
(1 часть на 10 частей воды). : 
В растворе, протирают его. 


Зеленые растения в комнате, 
на балконе, в саду 


В ЧЕМ ПОЛЬЗА КОМНАТНЫХ ЦВЕТОВ 


Комнатные растения украшают квартиру, способста 


НИЯХ 
нию благоприятного микроклимата е сно эф 9 
стоит превращать жилую комнату. ВИЕ н. Преж, 
не следует заставлять окно Е М На кусом и мт нне 
ярусными полочками с горшками цв о у ОДоКонниках Уна чел П, 
ны небольшие низкие цветы с таким расчетом, чтобы ОНИ за П 
не более 10—15 процентов оконного проема. А фикус, лав ид 058 
гие высокие растения лучше всего поставить на низкие Камень Ра 
или специальные подставки. 


Многие комнатные растения наделены способностью  ПОВЫ Еа а 
влажность воздуха в помещениях, а это чрезвычайно важно Се 
ноз так как в отопительный сезон влажность воздуха в го Кн, ОЕ 
квартирах заметно снижается. Количество углекислог, 


О газа в по. или бу! 
мещении, где есть цветы, не повышается, так как ночью растения сухой — 
выделяют его во много раз меньше, чем поглощают днем, Пол. увядшие 
считано, что несколько сот комнатных растений выделяют за 1% — могут з 
Примерно столько же углекислого газа, сколько один челове | следующ 

Некоторые виды комнатных растений наделены Фитонцил свету вб 
НЫМИ свойствами, т. е. способностью выделять летучие вещелв, | или газе 
убивающие микроорганизмы воздуха или замедляющие их № | упругост 
К таким растениям относятся лимонное дерево, туя, герань, бет» 
ния. Пахучие эфирные масла, вы мые комнатными растений | 
МИ; не только освежают и очищают во 1ух, но и отпугивают вр 
ных насекомых, Например, запаха герани не выносят мухи, кож 
ры, моль. В 

Однако в обращении с некоторыми растениями следу наков 7221 

‚ Соблюдать осторожность. Например, в период цветения левко® Между соб, 
| Чарциссов, лилий и Некоторых других цветов выделяется гае Обыче 
обилие пахучих эфирных масел, ито они могут вызвать 8001 | 9 не 1 
раны боли. Букеты из этих цветов лучше делать небольш | к т о 
аду 0806 выносить Их из комнаты. Помещение, где нах р ений р 

Нато Пет чаще проветривать ата мут менн а 
так как сок м, ухаживая за олеандром т ЯДОВ? пр УПотребу 

02тому надо 0104 2 стеблей и даже цветков оле в |а Ш ОДИтСя 
На слизистую об, льно следить, чтобы он не п ) 


СТЬЯ прим 
овека, скло 


руками 
ЗХ цветущей 
о 


которых видов растений, попа 
2 Колючки кактусов нередко. 
ие и длительные 


3 нарывы. П 
1х перчатках. 


М х где есть маленькие дети, и в ‚детских упрежде- 
ме менщуется разводить олеандры, примулы, кактусы, 
ии, вред от комнатных растений — Довольно Кое явле- 

ая ющем же большинстве комнатные растения для 
п 


молодые и ранней 
> ой. Тогда они лучше привыкнут к тем ус. › В которых. 
В тсЯ сда есенное домой из магазина, как бы проходит 
п ации и требует внимательного к себе отношения. 
0с м надо поставить в прохладное место, листья опрыснуть 
оа ПОЛИТЬ водой комнатной темпер; 

водой, 


загнить. Подсохшую обертку надо снова опрыснуть, На 
аи день растение открывают и 
ету вблизи окна. На НОЧЬ снова покрывают влажной марлей 
т газетой. Через два-три дня восст; 
листьев: растение осваивает. 
ЯТСЯ ЛИМОН д Ам р 


жимом, 
СЛа, Выделено раа) 
очищают ВОЗ УХОДЗА КОМНАТНЫМИ РАСТЕНИЯМИ 
), запаха геи 
? Б Разное время года Уход за к атными растениями не оди- 
КОВ так как У цветов сущест Ует два резко различающихся 

с некото 90У собой периода — Роста и покоя, 
Например 8 Інно период. покоя приходится На осень и зиму, и только 

дру ия отдыхают летом Большую ошибку допус- 
‚рых 0 ТИ Воды-любители, которые и во время отдыха 
масел, кр обильную поливку подкормку, прежде- 
этих В Я их к Росту. Особенно вредно в это время 
К Удобрениями. Растения, У которых период покоя 

› следует подкармлив 
еп Й 

ЈаЩ 


др.) надо осторожно 
Уста — начала сентябр 

Я и 9 одержать растения в чистоте. Запыленным 
4 ‚дит дышать. Рязь, пыль, копоть, оседающие на них, 
сле ук! И Итные Условия для размножения вредителей 
9; 3 Олезней, 

хол? Ния Рекоменд 


Уется регулярно 1-2 раза в не- 


© мыть не ТОлько с верхней, но и сниж 


О св 

2! беги Временно Удалять сухие, увядшие, загнив- 
"ИТеЛи ба Как на них чаще всего поселяются вреди: 
Пезней, Следует содержать в полной чистоте. 
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опоры для растений, горшки, подоконники, тумбочки „ 


н е 
стоят. Только чистые, здоровые растения могу 
тде они овать своих хозяев. А 
ашением комнаты и рад аар у дух 
укр еплой водой из пульвери р 
Полезно опрыскивание т ет снять капли в на С 
зле, ла 
в помещении прозно) следу ГИ сле отот 
о й тряпочкой. | ; зем] 
удобны настенные вазочки. В них хорошо Растут в | 
ны ты традесканций. С погруженных в воду оа бует 
за ременно надо удалить листья. Вьющиеся растения (08 пере! 
й, колокольчик равнолистный и другие — ха их пс 
поставить в цветочном горшке на шкаф или на книжи тоқу ї 
Растения с изгибающимися или с висящими стеблями Хорош РЕ 
растут в подвесных вазах. В них Можно ‚разместить и различны стн 
виды кактусов. Особенно красивы подвесные вазы в нише у; т 
подвешивают к потолку на чуть заметном шнуре. Ес 
Крупные комнатные растения — филодендрон или фикус - Ра 
можно поставить на полу на низких подставках-скамеечках К надо | 
сивы также подставки для цветов на металлических ножках, укра. с 
шенных плетенкой из пластиката. Но уж 
Кактусы хорошо выращивать в керамическом блюде, (о. хотя е 
средоточив водном месте множество различных видов растений, вещест 
можно создать своеобразный живописный микродендрарий В циссы,. 
жилом помещении такая композиция выглядит необычайно кр. В С 
сивои экзотично. чинают 
Низкие растения лучше ставить в первом ряду от стекла В это в 
за ними — более высокие. Тогда и большим и маленьким ЦВЕТАХ клубни 
достанется поровну и воздуха, и света На свет 
а Летнее время комнатные растения, находящиеся на лох тения. | 
СХ ках (особенно с солнечной стороны), во избежание ОЖОЙ УЗУмбар. 
Воде р еобходимо притенять. Это очень важный прием в ие Ются с пт 
е Почти все комнатные растения, кроме солнцел Неко 
Кактусов и других с З Но не Надо еко 
лишать их суккулентов, требуют притенения. Но ме | ХЛадной 
еобходимого света и зря не затенять, например В Вия 
мурную пого, І ? ВЫ У Ком 
и левы ки Достаточное притенение обеспечивают мара ф Оқар 
препятствуют веки. Они поглощают не так много све ш | 208 тепп 
Е ентиляции. Полих пленка ГОР’. Ко, Я 
ДО хуже: растен лихлорвиниловая ся, ННой 
к НИЯ за ней перегоне обжигаютс* 
ОМУ же Плотная 7 регреваются и даже свеже (7 При р 
воз Пеночная завеса затрудняет приток замин 
з и 
редно отраж Кус 
ас у 
ного, сезона, сы ЗЕ на комнатных растениях начало ото к Амаз 
теплыми, сухим и Холодные ночи внезапно сменяюто и ес 9) 
Чем длиннее такие 220 МОжет вызвать осенний листопад сше Оке Ма 
Расходует расте с Еее ночи, тем больше питательных о хадоки 
обильной вечерней по“ больше испаряется воды, и иа ло Все ста 
т, что приходиоЛИВКИ к утру горшки с цветами 1 еще, 8 
астение сара я Снова поливать. Ав прохладных У о 
асы Пи РеХодит в состояние покоя, рост 62 қ 


Расходуются более равномё 
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: еньшить вредное Воздействие 
обы ум 


сухого теплого воз. 
уто ет Часто, желательно ежедневно, опрыс ать зо 
д и, возле горшков на подоконниках 
и 
Г 


сосуды с водой: 
и? ах Боро разрыхлить. оверхность 
ЗЕМЛИ, Втор которых цветов — агапантусов 
Для обенно низкая температура (два 
тся 0С осень алоэ, кактусы, фикусы. В 
Г ит даже реже, чем зимой. 
ИХ 


Зима для комнатных растений фактически Начинается с нояб- 
Зур огда продолжительность дня резко Падает и растениям р 
Рас К | й Ко солнечного света. Ежедневно надо подсвечивать их электри- 

- Ия тет 2—3 часа, особенно в пасмурную погоду, Больше всего 

На Киз Е фто 2. в этом фуксии, бегонии, герани и розы. В феврале 

Я цао а Ее можно прекратить. 

тиката Аи чу Растения, зимующие в подвалах и в прохладных 


помещениях, 
о надо периодически проверять и изредка поливать 
Риу. 


Ка 
Ў НОЖ зы, \ х07я еще продолжается расход накоп ленных за лето питательных 
ЗНЫЙ Жоли гъ, В январе цветут выгоночные у 
Композиция зла 


самый темный месяц в Году, и цветам 


© Ландыши, гиацинты, нар- 
ссы, тюльпаны. 


солнце светит ярче. Растения на- 
кают хороший сильный прирост. 
ть и опрыскивать, Проросшие 
ают в горшки и выставляют 
ти выгоночные луковичные рас- 
амены, примулы и иногда 

и заботы цветоводов меня- 


Ят трудности зимовки в про- 

ба, агава, зигокактус, кли- 
5 мула, восковой плющ, розы, 
Мен предпочитают температуру 6—12 граду- 
енду нуть их поближе к бал- 


Градусов хорошо себя чувствуют 
жасмин, розан китайский, седумы, 
Лилия, антуриум, бегония ”Рекс”, диффенбахия, 
ерия, Узумбарская фиалка, сциндапсус = 
Нравится тепло. 18—25 градусов, поэтому зимой 


возняков. Поэтому, проветривая 

горшки от форточки, а если они 

защитить бумажным экрано 
› поступающего с батареи. 

ой в Домашних условиях папоротники, 

с недостаточным освещением, на северных 
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ку раз в день оп 1 
полезно по несколь о 
у з температуры из пульверизатора, можно пека 


С. ст, Т 
ты с водой, мокры гор. 
них блюдца или поддоны с саи В опуст 
фикуса приобретут красивый зеленый 
Листья О =” ” Цвет, 
чески протирать тряпочкой, смоченной е 
периодиче , - Рным ли по 
Лучшая зимняя температура для камелий — Неоколь стучал 
сов выше нуля. В очень теплом помещении, где 03 ‹ 
ий растения начинают сбрасывать цветочные п и, п опрыс! 
0 й 2 Поз, о 
надо постоянно следить за тем, чтобы ком земли сильно вы жать р 
ресыхал. А К 
Комнатные растения, которые летом стояли на =. ходятс: 
и западных окнах, на зиму рекомендуется поставить ощ обязате 
светлое — южное или восточное окно. В это время из-за не орда 
ка света нередко растения искривляются, ЛИСТЬЯ станову уроч 
мельче. н Я ыы Ея № 
Полив. Правильный полив чрезвычайно важен для вод 
й. Поливать следует из лейки ролт уе Не! 3 
развития растений. Поливать сле; ет Из 2 С Узкимносик › из привь 
чтобы вода вытекала тонкой струйкой по краям горшка, нед При 
падая на основание стебля. Очень полезен полив слегка подогреня наступае: 
дождевой и снеговой вол 0. Теплая (Рода намного быстрее пого только к 
Щается ијулучщает рост и развитис растения. 3 от време 
Поливать комнатные растения лучше всего снеговой водой, После лр; 
но не слишком холодной. Температура ее должна быть на 1—2 тра садить в. 
дуса выше комнатной. немногу тг 
Цикорная гуща, добавлен в цветочный горшок, ‘сохр Любят про 
няет влажность земли, ускоряе рорастание семян: темпера ту] 
Необходимость полива почвы зависит от биологических 00 Дала на 
бенностей астений. Кактусы, ғ герань следует полива» Верхностьн 
) І р 9 
меньше, цикламены, цинерарии, примулу — больше. Время Если п 
лива связано с температурой воздуха. еобходимс 
9 =. ся утром 
Весной и осенью поливать растения рекомендует так к Ную иг 
ЗИМОЙ — в дневное время водой комнатной температура корн Цветы 
/ Холодная вода задерживает развитие и вызывает загнивани Е Ось, н 
’ иопадение цветов. вх Оздуха, к 
7. П ий слой 3 полез, : 
Оливать цветы следует тогда, когда верхні к зимнему НО для 
ПОДСОХ после предыдущего полива Это относится КАК Риос Я нору 
таки к летнему периодам. Кратковременные перер одима!0 Кака Главное 
поливами обеспечивают доступ в почву воздуха, Ламу? сов, ал; 
Корням, и очень важны для нормального развития: ой, НО ежи Па или 
„ 0Жно пользоваться дождевой или речной ОЕ \ Хор Часть; 
Кой и не загрязненной. Городские жители пр тод КРИ Цветок 
РОДНУЮ ВОДУ, НО брать ве для полива сразу Же бз 7А мно, зерхуц 
следует. Она должна хотя бы сутки отстояться, ЧтоОв = | гУ:сма 


Чился вредный Хлор, выпал осадок. Очень Оле Р тю 086 
ВОДУ во время отстаивания добавлять КИП СИ 
держит минимальное количество известковых соба 
ТДИ Цветок в горшке долгое время не по р 
‚Отделение корней и земли от стенок горшка, ИВ 


отв 
© проходиг по стенкам и вытекаег 8 < 
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‚ фактически не смочив землю. В таком случае следует 
В ток. на некоторое время в “0СУД сводой. 
ВЕ пальцем по горшку, можно Определить, следует 
_ Пора растение: если земля в горшке сухая, торшо 
‚ли ПОЛИВ! НКО, если же влажная, звук 
ать ЗВО! ые цветы, особенно вьющиеся, полезно раз в н, 
} раат водой комнатной температуры или Осторожн 
Е вместе с горшком: 
ТЬВ Вапу тения (например, цикламены), которые летом на- 
Е. а АННИ Покоя. Их в это время Надо поливать изредка, 
х 


еделю 


к и | р 

к чам ден, в частности дендрохилюмы, пребывают в состоянии 
Г б " Е В) 

Лир 4 \ да покоя все лето. Поливают ИХ в летний период Умерен- 


Ъ уем ц юлт для того, чтобы не пересохли корни. Лишняя порция 


нь \ ивычного ритма жизни. 

Тере ч Я хорошем уходе цикламен долго цветет Зимой. Потом 

30 ац наступает период отдыха. ЛИСТЬЯ желтеют, отпадают, остается 

Вити расте А только клубень, который надо поставить в темное место. Время 
‘Стения Лень 07 времени полезно Увлажнять зе 


| После двух-трех месяцев отдыха кл; ь цикламена можно пере- 
Мператуда о дить в свежую землю, поставить а поветлое окно и начать по. 
немногу поливать. Цикламены снова пойдут в рост. Цикламены 


еННаЯ В Ш: ай любят прохладное помещение. Они прекрасно Чувствуют себя при 
роритав 28 температуре +8 ТРадусов. Поливать чадо так, чтобы вода не по. 
етп Р 


я Ха клубень, верхняя Часть которого возвышается над по. 
ОЧВЫ ЗАВИСИТ С "ИРАНОСТЬЮ земли, 


1, ВНОЛЫ, ви ои почва долго не просыхает или плохо впитывает воду, 
у 2 


прохладном помещении, в пас- 
вую погоду, В комнате с окном на север поли- 


те, в темном прохладном месте, без Р 
св Время их листья и побеги засыхаюр 

ь Ст весной о 0 

но цве сно, они быстро развиваются, обильн 
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Растения нельзя поливать понемногу, Чуть-чуть, 
день-два, но обильно, чтобы весь ком земли хорошо м 
и на поддоне выступила вода. 

Можно придать свежесть комнатным цветам 


Г 
8 › ес і 
их слегка подсахаренной водой. ох 7 
Подкормка. Комнатные растения надо подка млиВ у 
матически, так как площадь питания в цветочной посуде г. 210: 
и земля скоро истощается. Однако подкормки, ВНесенные 3 ВЫХ 
вовремя или в слишком большой концентрации, Могут о ж ат 
вредное влияние. Нужно хорошо знать, как Действует а ть атта 
иное удобрение, чтобы не допустить ошибки. Ех след! 
Подкармливать нужно только здоровые, хорошо расу сажи. 
комнатные цветы, лучше органическими Удобрениями (Коровяь перес 
(1:10), птичий помет (1:20). Но применять их в кварти м 
не всегда удобно, да и достать в городе не так легко. Поэтому в апр. 
целесообразнее использовать минеральные готовые Удобрения разв. 
для комнатных цветов, имеющиеся в продаже. Применять их Д) 
нужно по инструкции, не увеличивая дозу: это опасно для растений, мер г 
А для таких нежных видов, как сенполии, колумнеи и угие, В НОВЕ 
следует брать лишь половинную Рекомендуется удобрять растущ 
комнатные растения не более одн іза в две недели. В болы 
Частые подкормки могут, + пинг, вызвать буйный рост И она за 
зеленой массы, растение ”зажир будет цвести. Для 
Если растение по каким-то чинам упорно не растет, внесе, КИ, бып 
ние удобрений может только ухудшить его состояние, так как ВОДОЙ ү 
слабые, возможно, загнившие корни не смогут справиться с избыте Горшки. 
ком питания. Поэтому его лишь и зредка поливают и рыхлят почву, В за 
Если это не поможет, заболевшее растение следует пересадить ИЛИ неск 
в меньший по объему сосуд с легкой песчанистой землей. Весных 
Не торопитесь подкармливать цветы, пересаженные в сср Нажнь, 
р 2220л5ную землю, — на сезон они будут вполне о На Дренах 
| питанием. Вносить подкормки следует, не злоупотреол аа После 
| личеством, только во влажную землю, минут через 405 Правой ру 
полива, лучше всего это делать после захода солнца. поливая астения 1 
одкармливают цветы весной и летом, осторожно т) о бшка о 
Растение только Вокруг стебля, чтобы не обжечь корни: О по у про точкой 
Небольшой лопаточки рыхлят почву. Это позволяет воз й. т ые 0 
ы уе В почву и освежать се, а воде — достигат они" ! 


— № 
олее применимые минеральные удобрения 

я) 
вая селитра (для роста растений), калиевая селитра (21 0 


фат 
" Фат аммония, нитрат аммония» супер 608 
и другие, хорошо раств, 


концентрации == 0,5 
Отличной п 
В которой неск 


лучше скорлупу от яиц размельчить и смешать с Е і 
получится превосходное удобрение для комнат 


к бь 
ос. Да В Которой промыли мясо, тоже может 0 
обрением. Б 
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ресадки цветов. Как 
пора ли пересаживать растение или можно повреме- 
определить, оршок с поддона, сли корни 
Чит посуда Для них 
ах. Если о 
ается в пе 


аждую весну, 
если они хорошо себя Чувствуют, — 
Заранее готовят посуду. Нужный аз 
ШУ Мер горшка выбрать нетрудно: старый горшок Должен’ входить 
ЛОвинур я так, чтобы стенки их соприкасались. Даже Для быстро- 
0: аа ТУЩИХ растений нельзя намного Увеличивать Размер посуды 
долее орз и горшке корни не Успевают быс Тро осв 
МОГУТ, кк ИШ) уона закисает. 
3, 


олько удз 0 


Уничтожить плесень Новые 
тоже нужно подержа В Горячей воде 
шне корни нев его кладут один 
7 Ў > 


земли 
1ке Растения, 
Ј вую ладон 

между пальцами. 
Стол, Чтобы ко 


Ь так 


В в де войлока, загнив- 
Удаляют. Боль дломленные 
Ы присыпать т "М древесным 


© делать 


олчень 


резких дви. 


трее пере- 


засыпать их свежей землей. Ме ко 
авляя корни, 
но оставаться свободного пространства. Чтобы ИМ вив 
не д ось, время от времени постукивают дном горшка о к Ї 19 
ух аев землю приминают плоской палочкой. А для того {0 тон! 
Атр удобно поливать растение, в горшке оставляют закр рых 
йка растения должна находиться на Одно) й МИ Ј 

Ц н 
с . 4 

После пересадки растение обильно. поливают теплой водо с де 
(30—35 градусов), ставят на рассеянный свет в такое место, и отт 


не бывает сквозняков. Дней через 5—6 его поливают второй 
Любая, самая аккуратная пересадка в какой-то степени на А ты ді 

шаст корневую систему растения и, как правило, после перво? 

оно некоторое время болеет. , Ў 
Травянистые растения, которые отличаются быстрым ростом, ( Чер 


За лето можно пересаживать 2—3 раза. При этом не нарушают не "ер 
земляной ком, а лишь переносят в более просторную посуду 95 
добавляют новую землю. Такая пересадка называется перевалкой, | НЕО 
Она не мешает нормальному росту сте 

Почва. Лля нормального ИТИЯ комнатных цветов боль. Вт 
Шое значение имеет почва, которая по своим свойствам должна вую, сл: 
приближаться к природной и °чивать растение достаточным песок, д 
количеством питательных веществ. В то же время надо помнить, Пит: 
что горшочные культуры пол ›тся небольшим объемом ПОЧВЫ, ве. Для. 
поэтому она должна быть плод родной, влагоемкой, но рыхлой, нарезанн 
Комнатные цветы сравнител го растут без пересадки, ог В сл 
частой поливки земляной ком сильно уплотняется, вследствие Внести 
чего корни не всегда получают необходимое количество кисло: (Вона у; 


ая с огорода или поля, большей 


рода. Именно поэтому земля, в х 
чень пледородна. Такая почва Ночный 


частью непригодна, даже если о 


по своим физическим свойствам не удовлетворяет требовании На 2—3 м 
растений, не обеспечивает нормальный водно-воздушный режим Месяц) пе 
Который во многом зависит от ес механического состава, е. Няют, Е 
Почвы бывают разные: суглинистые — тяжелые и НЫ ©’. Опилк; 
супесчаные — легкие, воздухопроницаемые, но плохо Удер; осей Доп 
щие влагу (быстро пересыхают). Он может вания. 
Ороший субстрат для выращивания цветов. — тора са Коу Однако 
быть сильно- или слаборазложившимся. В силенор ле в ТУ” ос натньге 
значительная часть растительных остатков превр ана веществ! низ ТОК пи 
который содержит большое количество органическ твых М0" а раз 
Слаборазложившийся сос тоит главным образом из ее. нету того, МНОГО 
торфообразователей. Степень разложения торфа В вытек В Пон, Как о 
ПО Вго надо хорошо увлажнить и сжать в ладони ет ов | оге Норм 
Щая вода имеет коричневатый цвет, а масса сильна О нор серамм ) 
ТО степень разложения торфа достаточно ВЕ и отжим" Об\тры и 
слаборазложив шийся торф руки не загрязняе шї" Пате Резка, 
ИЗ него влага имеет светлую окраску. слаборазлож\ ли Коти ИЯ, не 
я комнатных растений пригоден только 10 г мела Т4 7 Прим Юбова 
ся торф, но он нуждается в известковании (5— торфе ХОРО а, ив РУ, т 
Мельченного торфа). Однако в одном только 4 отс 
а, » 
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могут далеко не все растения. Поэтому жа 
СЯ те почвенные смеси. Для растений со сла 

ратына очковатыми корнями зе 
тонк пи с толстыми, мясисты 


(0) 

" , ся корня 

\ азвиваются в более тяжелой. Почвенную смесь бов 

Нах № ў лучше р ; товой, торфяной 

а т в а из дерновой, лист › То ИЛИ перегнойной земли. 

сь 19 АГУ | М сй ааа различных материалов — бр ХЛИтелей (древесные 
Ер Фа м р песок, соломенная резка и др:) и минеральнь х удобрений, 

е "К р \ Чтобы приготовить дерновую землю, лопатой нарезают плас- 

Кот к дерна толщиной 8—10 см и складывают их травой вниз в щта- 

Оры № ТЫ ‹у делают лунку, в которую 
ть 9-16 о бет, Сверху л жу } 


или навозную жижу учу 
5 год получается хорошая дернов 
0 


ая земля. Если ж 

› ТО земля булет готова лишь че е3 два года, 

кақ пее ОВНА е торочтывать то земля 0) ой. Лако 
аяте вал № 


а ум Дерновая земля может быть легкой и тяжелой. Легкую Готовят 
росту, ц } из Дерна с супесчаной почвы (ком т ОЧВЫ После сжатия 


Такой п 
рна, взятого с суг- 


рассыпается). Тяжелую. зем 
линистой почвы (сжатый ком 
Которая ПО саду ај В тяжелую дерновую 
2а аборазложив ший 
И Обеспехувагр раа 079 Ст і 
песок, древесные опилки и л 
Питательную смесь мо» 
ЛЬЗУЮТСЯ НОЛЕ ВН? зе Для этого берут плод 
я, Гая нарезанный мох или древе 
лодороднси, = М Волучае использов 
ЪНО ДОЛГО р ГИ іти минеральные 
«ОМ. Сильно у ий (гна | кг субстрата) 
о вобходнм п Қ Хорошо перемешанную 
аЮТ Н со) 7, рн Мешок. Его не 
взятаЯ т ы 23 меяца в теплое 
она и 9 перемешивают и, что 


в ий а 
вам Ва вт, сы Олилки, Полуперепревшие листья и солому при сосала 
мал ой а Долустимо использовать без предварительного компост 


ю получают из де 
ыпается). 

рыхлости добавляют листо- 
1 и лесной мох, крупный 


лому. 
родной почвы в нее можно 
мер ”цветочную смесь” 


завязывают и укладывают 
бстрат периодически (1 разв 
он не пересыхал, вовремя увлаж- 


есь 
её ей 0, Нако посаженные в свежеприготовленную зла 
гли рем ре “ты первое время будут Иа о 
про питания (главным образом азота), так Каса ор 
) 23 рушающие эти материалы, сначала сами удут 

И. т 


ле 
которое количество фосфора. ЕЕ 
ие рыхлители перегниюту к г НЫ 
ся. Для устранения дефицита 00 закан 
ро материалов следует добавит 
Г суль ММОНИЯ, г 
огие х м цветоводства жалей Е 
5 Что этим они и вредят им, и Неа пзетойнак 
ИХ красивым видом и обильный ия 
Ония, лавры, розы без периоди 
Т совсем перестать цвести: 


1 ИЛИ 
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К таким растениям относятся также Фуксия, аз 
Лигуструм, мирт, китайская роза, самшит, цитрусо 


тилон (комнатный клен) и др. Из тропических У, 
следует обрезать бегонию фуксиевидную, жасмин, 90 
во, колеус и другие. р 14. 
Обычно весной каждую ветку этих Растений орав пе; 
На одну треть, место среза присыпают толченым Превесным ур ают ны 
Слабые зимние побеги удаляют вовсе, 5 соб 
Лучше всего проводить обрезку весной. Прищилка и 
побегов вызывают рост боковых побегов, Формирование Кю вает 
вого лиственного куста. У колеуса обрезка и прищипка д Уход 
только кустистую форму, но и предупреждает Нежелатель е т 
цветение. Чаще всего при обрезке растений побеги р НОМ 1 00) 
укорачивают со всех сторон на 1/2—2/3, Удаляют также Е ац 
ветки и побеги, направленные внутрь кроны. летом 
Лимонное деревце формируют постепенно. На Второй тод Ке 
жизни растения побег прищипывают, оставляя 3—4 Хорошо раз. скую | 
витых почки, из которых образуются скелетные ветви (побеги теряет 
первого порядка). Эти побеги при достижении 25—30 см ВНОВЬ шие, о 
прищипывают, что ведет к обра тию ветвей второго, а затем Роза (п 
третьего и четвертого порядков. Плодоношение наступает на вет. хорошо 
вях четвертого порядка. и чайные 
днако весной нельзя об’ Зать растения, у которых цветоч- В Фф 
ные почки закладываются с осе гортензию обрезаюттолько се из п 
после летнего цветения). ОКНО вт 
сс - 
ОСОБЕННОСТИ ВЫРА ЩИВАНИЯ НЕКОТОРЫХ РАСТЕНИЙ киа 
Подк 
8а. Мирт ония, или герань = низкорослое ус пе = 
: анимает большое место в декоративном оформле КОРовяка 
НИНИ наружных стен Зданий различных типов, Высаживают ее а Пого поме 
Д теза, в подвесных кашпо, у входов на выставки, зла род й ДО Е 
е р школьных участках, на территории лои ОИ полива 
еразь 55 а „разводят Вв холлах, нишах, залах, ООО Мкой ро 
Самый рихотлива, устойчива, отличается ДО. ярко: В Для по 
и распространенный Сорт — Метеор”. Это растение © ажно Сол 
алыми цветками И с очень длинным периодом цветения. я о Ресадь оев 
< 43МНожать герань м Р и в феврале — марте Я Хевщаки. С 
июле — августе П р. Ожно: черенками в а следующий й дре 
ГОД Дает ен осеннем черенковании она Е зоной ан и 5-6 
(апрель 2 А Развитые кустики, зацветающи тупа Зать НУтрь ь 


нас 
› При весеннем черенковании цветение 
месяца Через два. с веру" 
ше РеНКи Должны быть с двумя-тремя междоузли 2) 
Шечной ПОЧКОЙ, их нарезают 7с хорошо, развить ае 

РУПные листья срезают, чтобы уменьшить испар и 
—5 часов в Холодное: помещение, пока ср 
енкой 


: по203} 
ренки по’ одному. в 7-<<антиметров, е 
ерново-песчаной почвой, Поливаю тЫ 

й 
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Р я растения подкармливают Через каждые 10 дней 

В оскими и минеральными удобрен 

ими ор тощий год в феврале растен реса 

| № КУ нс горшки с дерново-перегнойно 

у А сантиметр ательно обрезают все слабые, больные и поврежден- 

т осадке ЕҢ на основных оставляют не болес 5 

ные побеги, авильному формированию куста. 

соботвует пр ных условиях пеларгония хорошо растет и разви- 
В ОЕ ни 4—5 лет. Если за ней ведется 

вается о пересадка, обрезка, регулярн 
ОД 


Уже, поэтому 


образно; расчеренковать. При выращиваний пеларгонии 
С. 
‚их целе 


ерживать определенный темпе 
но поддерживг 
желатель, 


ратурный режим; 
ї 15—18 градусов, зимой — в пределах 6—10 Градусов тепла. 
обра м ая роза. Чаще всего в помещениях Разводят бенгалв- 
Тя озу, которая всегда обильно цвете 
ети тр оды х скую красную розу. | 


Ды з] терлег листву, Распространена Также ві пиантовая 

браон У, шие, обильно цветущие кус тики; „необы чаио крас» 

КОВ По т роза (при правильном уходе на тие быв 

р ОНО  Зорошо развиваются в комнатных Условиях 

| изанные розы. А А 

обрезать ате, у таз В феврале У комнатной Розы наб 

Хени (так ТО С из прохладного помещения, где ‹ переносят на 

у Марте розу перес: дерновую землю 

© добавлением Хорошего листового перегноя Горшки для по- 
у Е" нужно брать небольшие. 


роза — неболь- 
ва бурбонская 
г до 100 Цветков), 

чайно-т ибридные 
ухают почки 


зимовала, 
кивают В 


В это время 


одкармливать р 


› через две недели после 
10дкормка сла 
а 1 л воды беру 


РУТ горсть кури- 
через два часа темно-коричневый Раствор Разводят 
Учения окраски чая сре 


Дней крепости. Этим раство- 
Ние один раз в 10—] 


2 дней. Перед любой под- 
водой. 
ИВЫХ кустиков и регулирования цветения 
ги роз. Это Делают сразу после 
еги Удаляют, а 4 — побегов с Хорошо вы. 


а Зависимости от сорта на 3—4 
©Рхний глазок 


1 выносят сухого Воздуха; на солнеч- 
'СТро раск ываются, но также бы 
раНовятся Мелки 4 и“ 
б 
А о © влаги, но не переувлажнения, 
1 и могут появиться прыгающие белые 
ОМ Случае Необходимо прекратить по- 
Землю тонким слоем березовой золы 
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Н 


| побеги имеют по тричетыре пар» 


Раз в неделю листья следует промывать ИЛИ | 
водой из пульверизатора. Лучше делать это вечером, посте, 


солнца. Между горшками можно поставить сосуды с водо тет 
будет медленно испаряться и увлажнять воздух. р га 

Восковой плющ. Это необычайно красивое комнат. 26 
тение. Цветы звездчатой формы, белые с розовой корсе } ри 
центре, словно вылеплены из воска, ой. е 

Они имеют приятный аромат и выделяют капли густого н 
тарай который, как алмаз, искрится на солнце, После г Нек. димо 
пветоножки не нужно обрезать, так как на них ежегодно? ЭЩ Можн 
ние многих лет будут развиваться новые соцветия. ец Зе 

Стебли тянутся на шесть метров. Летом такая гирлянда об в 
но покрывается цветками. Толстые, мясистые, блестящие т щая и 
также покрыты восковым налетом. ЛИСТЬЯ 

Размножают восковой плющ черенками с двумя-тремя ЛИСТЯ. оа 
ми, воздушными ‚отводками и семенами; Черенки Укореняют ас 
во влажном песке. Некоторые цветоводы накрывают их стеклом ое 
или стеклянными банками. Черенки нарезают с полуодревеснев. Моя 
ших стеблей. На каждом черенке тжны быть две пары листьев, листової 
Из них развиваются растения с несколькими побегами, Можно крупноз. 
Взять и с одной парой листьев, но гогда растение даст ТОЛЬКО один лотного 
побег. Ге о 


Недели через тричетыре черенки укореняются. Как только 
появятся зачатки побегов, молодые растеньица пересаживают 
в горшочки с землей. Чтобы ‚осковой плющ имел’ ветвистый 
вид, у молодых растений надо отщипнуть верхнюю! ростовую 
ПОЧКУ. Делать это лучше всего весной илибв начале лета, когда 
листьев. Тогда к осени разовьюк 


ся новые побеги. 7 

Восковой плющ выращивают в смеси, состоящей из листовой 
перегнойной и дерновой земли с примесью крупнозернист, 
речного песка. Полезно добавить немного роговой а 
дне горшка делают дренаж из черепков и древесного УГЛЯ» 


ватрі 
лодые растения пересаживают ежегодно, старые — через Л 
года. 


09 рше я ПЛЮЩ Не пор 
есной и летом делают подкормки. Восковой пзе 
Как избытка, так и недостатка влаги. В зимнее вр ов раду 


Горах его в комнате с температурой около То той сі Е 
водо. Полезно в это время поливать плющ тепл Е з 


Узумбарская фиалка. Растение это неприхотлу 
Круглый год. Необходимо знать основные УСЛОВИ 
1 50ршок для посадки лучше брать небольшой: ДЛЯ 
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5 см, для взрослого — В 
— диаметром ` >” Таком го 
гения Хорошо развиваются и цветут, Если нет маленькой по. 
оо посадить фиалку и в большой го 


ЧА имо сделать большой Дренаж из мелких 7 но тогда 

З, Я сор Новый горшок предварительно Следует прокипят 
ще, № к воре столового уксуса (столовая ‚Ложка на л Воды). Что. 
а Т м || в раст подгнивали листья, верхний край новых го Шков необхо- 

Му, 1 Чр ц ‚бы 7 ет Бузить на несколько секунд в сплавленный парафин. 
ым О \ о использовать и пластмассовую посуду, 
а Мае а А аня смесь для фиалок должна быть рыхлой, хорошо 
В оў тА 0м, \ т воду и пропускать воздух. Рекомендуется Смесь, состоя 
0 Юц Ч ВЛИТЬ перегноя — 2 части, листовой зем 

Дам ая Из 


я всех лиственных пород деревьев, кроме дубовых И Иво- 
ры ма, 20) — 4 части, дерновой земли 2) Части, угля древесного _— 
ка о ть К е хвойной земли — 1 Чаоть, крупного промытого песка — 

Ми. {е Ге пам | Ся ведро этой смеси добавляют полстакана золы и 2 сто. 
ОМ Че Хр і суперфосфата. 

у ие ложки супер . 

Реке ла 4 я рекомендовать и такой 
Со О вой земли — 2 части, перегноя _ 

ЛИС нистого песка — 1/2 части, 
СТЬеВ, но Таз осии = 1/2. Можно по; 
муки, 10 т роговой стружки, 25 г; 
тетыре черенки МЕ используется еще один соста 
ч МОЛОДЫЕ ТЗВ ливать растения не нужно, — 2 џ; 

)егов; мол ие Перетнивших листьев орешнике 

‚ Чтобы воҳ ИГО решного песка, | часть 

НИЙ НАДО 012 в 80го угля, 1/2 части дерн 
2н рн! И 08ляют полстакана костной 

ше всего та МИтовой муки. 
ары г Прежде чем насыпать зе 
ыреп & 

Т РЬ ес на ГАЗОВОЙ горелке 


состав: полуперегнившей 
1 часть, торфа — | часть, 
хвойной земли — 1/2, бо- 
‘ить На 1 кг смеси 10 г костной 
весной золы, 
вы, при котором подкарм- 
ТИ ХВОЙНОЙ земли, 2 части полу- 
асть ольховых, | часть круп- 

то перегноя, 2 части дре- 
'. На ведро такой смеси 
и 2 столовые ложки доло- 


ок, рекомендуется пропа- 


много воды, чтобы уничто. 
ЮТ от вредителей. Дней через у ‚ можно приступить к посадке — 
| ащиВ? ый то В земле восстановятся полезные микробы. Прежде 
р: земли Очву в ДНО необходимо положить дренаж 
ОИ ИТ из мелких камешков и речного песка. На 1л смеси 

д0бё8 т столовую Ложку угольного порошка. 
о 3 рмальной относительной влажности воздуха (60 про- 
На? т к переносят температуру 15—30 градусов тепла. 
КИВ? Бале Тепло, имеется приток свежего воздуха; фиалка 
И ов С Хорошо Развивается. Но она капризна, боится 
ЬЫ р 2 ен. › Начинает сохнуть, если воздух в комнате недостаточ- 

Ю 

И] й Фиалок условия высокая влажность и 
пол # Радуса тепла. Зимой, когда влажность воз- 


Ко понижается, между 
и, а на бата 
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Пой Если же этого не сделать, на листьях 
зае пятна, цветы выгорят, измельчают, 
+ Подкормка для фиалок желательна в весенне., 


Лучшее удобрение — смесь полного Удобрения в оа 
вают после полива только здоровые растения: Махровые р ЮМ ПОЙИ 
раз в 10 дней, одинарные — раз в 15 дней. Концентрация зай грева 
должна быть в пределах 0,4—0,7 г Удобрения на [| д воды 0 Код 
в два раза слабее, чем для других растений. В летний пернод фа высот 
ки можно 2—4 раза подкормить коровяком (200—300 т диаме 


на 10 л воды), добавив 1 г медного купороса, Птичье о, посуд) 


го р: 
на 10 л воды берется не более 50 г. Производя подкормку, 06 земля 
забывать о том, что фиалки лучше не докормить, чем перекорми ска 
Неправильный полив — наиболее распространенная причао НЕЕ 
гибели растений. При избытке влаги у растений подгнивают Корни НО 
Лучшей водой для полива считается дистиллированная. Можно лучше 
поливать и водопроводной, но при этом она должна ОТСТОЯться следует 
двое-трое суток. Дождевая и снеговая вода очень Хороша для угля на. 
растений, но в больших гор волизи промышленных пред: Фиај 
приятий ее лучше не использс жении в 
Фиалки поливают так, чгобы мляной ком всегда был уме. дыхать л 
ренно влажным. Систематическое ‘реувлажнение и пересушка В это ву 
могут привести к гибели или возникновению грибковых 13400. Фиат 
леваний. Растения следует поливать под корень водой комнатной листья 
температуры, не попадая в центр розетки, где развиваются мо. профилак 
лоденькие листики. р Ка и осм; 
Моют фиалки по мере их загрязнения. Вода должна быв ВУЮ систе; 
На 2—3 градуса выше комнатной температуры. Лля этого куском ВОДЫ) или 
полиэтиленовой пленки закрывают почву в горшке. Держа рас: алки вл 
чение наклонно над раковиной, направляют на листья тонкую Если у 
©труйку воды — пыль скатыв 


9 0 
ается вместе с водой. МЫТЬ Е 
ЛИШЬ Нижние и средние листья и следить, чтобы вода не По! 

В центр розетки, Если у расте 


МЫТЬ И под душем. Ч 


РЕНЯЯ их в воде ил 
Укореняется Скорее, 
под углом, ему да 


тавится в пузырек © водо, 


е 
Жесткая или содержит много серы, лучш Ног 
Є! ет да 
ев дистиллированную воду или ту, которая образует" СТЯ қ 
иВании холодильника и РВ 
Для ук Пол 


Е й пузь 
поется НЕНИЙ В воде лучше) взять темный ПУ 

э Ау изеле В теллом светлом месте, но не на СИИ 
а Р83 30—40 дней он должен дать корешки, # 
ДОстигаеті2_3 см, его сажают в землю. 
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на глубину не более 1-2 см Дл 
ие ажается А о 
"Лист с укрепить палочкой или соломинкой, за ем Накры 
ОВО м КОЛПАКОМ И поставить ае м г Е 
 ПолИЗТ мые солнечные лучи. Иначе в результате сильного пе = 
лод Ш Е. погибнет. Через две недели колпачок можн СГА 
1088 круг черенка вырастут небольшие растеньица и до 
Когда в 4—4,5 сму их отделяют от листа И сажают в го м 
ВыСо ом 4 см. Когда они тронутся в рости Заполье 
1 Пы пересаживают в более просторные горшк 
Рю смесь делают более питательной, уменьшая 
Е 


и листья проращиваются В почве, корни образуются мед- 
пеннее, но розеточки молодых растений гораздо легче переносят 
дальнейшие пересадки. Для проращивания листовых черенков 
| луше приготовить особую почву. К 4 частям крупного песка 
%З0ват бла м ить 2 части торфа и столовую Ложку, березового 
: \ на . 
7 зу Я салкам необходим отдых, 
Ичер ара жении всего года. В южных 
0 пераз, Ў дыхать летом, в самое жаркое в 
ИЛИ ВОЗ 18 рэю время в течение 3—4 месяцев надо обрывать цветоносы, 
1 Фиалки относительно устойчивы к заболеваниям. Но если 
поливать ПО кураша ели, стали мягкими, н 
› Сталий! » нужно провести 
В Центр розетки 82 профилактический осмотр 1 этого растение вынимают изігорш- 
‘вшие корешки удаляют, а корне- 
уксуса (чайная ложка ‘на 1 л 
арганцовки. Затем пересаживают 
нием песка. 
нужно срезать его до здоровой 
ные причины болезней фиалок — 
т почва с плохой вентиляцией, вы- 
› недостаток света, заглубленная 
ях белых пятен или коричневых 
рит о том, что растение либо попало в струю Холодного 
> Либо под прямые лучи солнца, Если на фиалке появилась 
Ожно посадить на растение божьих коровок они быст» 
Вя вредителями. Зимой надо поставить фиалку, листья 
ба оды быть сухими, под колпак и валути Зе 
мы МЕ Через 2—3 часа тля погибнет, а чтобы ов неа 
дней” ‘бОбходимо повторить эту процедуру три р. 


хотя они могут цвести на протя- 
Онах растению лучше давать от- 


е их зрази 0 


ание 
Рона. Поя 
Хед тово 


у Хорни, стебли и листья фиалки тя ме 
108и. Вылечить растение трудно. Полако шые листах 
узаюг фиалку раствором рогора (3 ку ик 
© опрыскивают раствором рогора боле 

И. Делают так три раза через две = о 
енная земляным клещом, отстаод в ОВО 
ХанОвятся гофрированными, малаа идр 
{ Кочан из плотно прилегающих 
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7 


| рый размножается черенками 


мохнатых листьев. Заболевшее Я рые } 
25 капель кельтана на 1 л воды. Процедуру овторяют триб 

ей. 
том 27 ИНД, Уже давно стали популярными 
ные комнатные растения, побеги м Свешиваютоя зу 
словно длинные зеленые гирлянды. ни занимают мало Мест, 
их можно подвешивать около окна или ставить на Книжный шкаф 
ит.д. Особенно красиво они выглядят, если подвесить их нак 
новой нити — кустик пышной зелени как бы парит В ВОЗдухе 
Название ^ампельный”” происходит из древнегреческой мифологии, 
Ампел — имя прекрасного юноши, превращенного Зевсом в сви. 
сающую виноградную лозу. _ И 

Среди ампельных растений особенно широко распространены, 
традесканция, аспарагус, плющ, камнеломка, хлорофитум. Ве 
они неприхотливы, красивы, легко размножаются. 

Традесканция теневынослива, хорошо растет на окнах, ВЫ: 
ходящих на север. Размножать ее можно черенками в течение 
всего года, Черенки высаживают в увлажненную землю, где они 
быстро приживаются. Укрывать их стаканом не рекомендуется. 

У старых растений нижние части стеблей нередко теряют 
листья, становятся оголенными. В этом случае нужно отрезать 
верхушечные черенки и посад их в землю. Вскоре иветочный 
горшок вновь покроется густои твои зеленью. 


Самой неприхотливой считается традесканция (с зелеными 
листьями, Красивы традесканции истьями в белую или желтую 
полоску. 


Очень приятна ажурная з 
ливое и красивое растение, 
на солнце, не надо обильно 
вать часто. Хорошо растет в + 


іспарагуса. Это тоже неприхог 
о не рекомендуется ставить 
ть, Зимой тоже не стоит поли: 
те плющ обыкновенный, кото 
вые пестролистовые плюши 
серо-белозеленые с белой каемкой, желтым глазком посередине 
листа и другие. Листья плюща рекомендуется мыть. мне: 
Витинальный вид у другого, ампельного растения — ка 
ЛОМКИ: На своей родине в Восточной Азии она растет в расще т 
скал и утесов, отсюда и пошло ее название. У камнеломки оа 
лые, зубчатые листья, серебристые сверху и красноватые в, 
Растение образует массу красных длинных побегов ( о 
На КОНЦаХ которых и сидят молодые растеньица в виде рым 
ышный кустик камнеломки со свисающими и, 
красными побегами очень красив. Цветет мелкими р 
цветками, Выращивают камнеломку в небольших порой 
так как она боится закисания почвы. Молодые роет було, 
ВА0ТСя очень быстро. В летнее время следует поливать №” оо 
Зимой — мень т 


Хладном окне. 


ше. Держать растение лучше всего На СВ и 


Амте 


виях м 
белые ‹ 
плоды – 
Цвет 

без запа: 
ся в каж 
ственног; 
В ко 

НО лучите 
августе, с 
жатся на І 
Семен 
05=1 см | 
Через 10] 
Перец 


& 


ар 


а С о 


кудрявой зетя; 


ў: СКИ Г ВО Лучше его возобновлять из с 
ется тракта па 2916 стручки созревают к 
а 


| Солистьямиз 050 
| . 


д 
ют миниатюрные растеньица в в 


САНИ литомничек готовой рассады хлорофитума. Разрос- 


о \ 
М 0, а нь привлекательно. Его называют также 
Аб, } 
За, Хо а № м 


Ј изогнуты на конце, длиной 4—10 см (в комнатных усло- 
т Мож 9 ха ав). Они бывают красные, 

В УЗ, а е с гладкой, словно лакированной 
ИХ Сакау ъ А плоды — зеленые. 


МВ 85 запаха. Перец однодомное растену 


этом ЈМ аа ств каждом цветке. Плоды прек 
Ь ИХ ВМ», Па венного опыления цветков 


= см в небольшие горшку 


И рц Размножается и 
82-3 


Е жле: опроводную 
Каный Л воды). Воду берут дождевую или вод р 


Ш 
Бо Растение е 


алки листьев начинают тянуться цветочные стебли 
т ў 


Иде розеток. 
х поливах и подкормках они быстро Развиваются, 


них Е 
И обильны еточные стебли превращаются в красивые зеленые 


нные ЦВ 
09 змножения используются 


розетки, кот 
ся от стебля. Одно растение 
т 


орые легко 
с такими цветоч 


ными стебля. 


ы необходимо делить и рассаживать, 
ся Куст ный перец. Миниатюрные пло 
ратив 


ДЫ некоторых ВИДОВ 
семейства пасленовых,на фоне изум 


РУдной зелени ВЫгля- 


красным, жгучим, 
ят 096 


анским, китайским или турецким. 

ТВ оложенные вертикально плоды стручки конической фор» 
Желтые, фиолетовые или 
поверхностью. Молодые 
Цветки мелкие “белые, реже — пурпурные или фиолетовые, 
‚ тычинки и пестики имеют- 
расно завязываются и без искус- 


В комнате может культ ивироваться как многолетнее растение, 


мян ежегодно. Цветет в июне— 
началу зимы и долго дер- 


тся на растении. 
Семена по нескольку штук 


высевают в марте на глубину 
ательной землей. Они всходят 
ановится тесно, их рассаживают. 
чере ми, кот орые срезают со ВЕ 
оду. Когда образуются корни длиной 
6и, черенки высаживают в горшки. 

время вегетации растения подкармливают рижским пол- 
Минеральньы м Удобрением ”А” один раз в декаду (1 чайная 


13 10—15 дней. Если сеянца 


с 


растений и ставят в в 


Тем, КТО Желает вести многолетнюю культуру перца Коу 
жегодно весной пересаживать в свежую 
И, соразмерные с корневой системой. он цветет и 
ПОЛЕЗНОЙ зим ой ПОДСвЕЧИВать перец, тогда 

т 663 перерыва, семена хранят 
008 ПЛОДЫ срывают и подсушивают, 
Либо вылущенными. ‚еблять в пищу как 
сушеные плоды можно употре ень жгучие: 
Только нужно помнить, что они СЕ в. домашнем 
йе только декоративное, но и поле 


20 


Гор 


огонек 
Каа. В народе его называют г: Е 
ина которого = тропическ 
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‚его толстые, сочные, изогнутые, листья светло- 
‘иногда коричневатые, в зависимости от сорта, Цветки 
крупные, в диаметре до 3 см, развиваются в пазух 
листа. Новые побеги располагаются по всему ста 
растение поэтому всегда выглядит пышным, зеленым 01 
бальзамин почти круглый год, но зимой Количество 13 
уменьшается. ко 
Растение весьма светолюбиво, однако хорошо растет 
окнах, выходящих на север. Весной и летом его следует т № 
от прямых солнечных лучей, иначе листья и цветки накна Ц ть 
сыхать и осыпаться. ОД. 


ижен 

Для равномерного роста растение необходимо периодиче Ла. 
поворачивать к свету. Ы КИ Бол 

Бальзамин хорошо развивается при обычной комнатной теу, присыпа 
пературе (18—22 градуса). Зимой растение защищают от т тикальн. 
батарей и сквозняков. НОСТЬЮ 1 

Почва для выращивания бальзамина должна быть питатель. ЗЕ 
ной, рыхлой и состоять из листовой, дерновой земли, перегноя, п 21 
торфа, с добавлением одной трети песка. 

Весной и летом бальзамин подкармливают каждые 10—15 дней о 
полным минеральным удобрением, чередуя подкормку с органе тран 
зескими удобрениями (водный раствор коровяка 1:10). н. 

Поливают растение обильно, до полного промокания земли, дл аше 
а воду, прошедшую на полдон, обязательно сливают. Летом поли. 2% ЕУ Ет 
вают немного чаще, чем зимой т Ро 

Бальзамин боится сквозняков. При проветривании комнаты, палой С 
особенно в холодное время, чтобы на растение не попал поток Ообра 
Холодного воздуха, нужно отставить его подальше от форточки, 
открытой фрамуги или хорошенько прикрыть. 

Бальзамин, как истинный южанин, теплолюбив. Он не перене 
сит низкую температуру. Уже при 12—15 градусах живописной 
его начинает исчезать. Если в помещении еще холоднее, растени ИЗ стеб 
сбрасывает листья и бутоны. Лля полива следует употре нато Ещ прих 
речную, колодезную и водопроводную воду. осле во УПанулу, 
предварительно набрать в посуду и выдержать нескотй В ФУксию, 
без крышки, чтобы выветрился хлор. Температура воды 0 с 


МЫТЬ 
быть комнатная, Поливать следует осторожно, стараясь нераз 
Корневую систему. Избыток воды из поддона удаляют. 7 


чень благоприятно на бальзамин действуют прые ейкай 5 

Ожноівоспользоваться комнатным опрыскивателем или с т, м 

С очень мелким ситечком. Такой водяной душ пода Ва естяцу, 
вать почаще, не реже одного-двух раз в неделю. Под аа 


органическими или минеральными удобрениями о у 
дней, Так называемая Цветочная смесь мине 
НИЙ” продается в магазинах. Перед внесением удобре 
‘обильно поливают. Посуд 
‚ Весной комнатный бальзамин ПЕрЕСАЖИ ЗА 
служить гончарный цветочный горшок, а при хор! оне долж 
фаянсовая Или пластмассовая цветочница. Посуда | 
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я тр’ее следует подби 
ной, диаме 
0 


рать на 2—3 См боль 
ше 
б инь пр го корнями земляного кома. Для сток воды на 
| о $ 
М У “Ы 217 бязательно отверстие, которое прикрыва 


, 
ий = части Дерновой, 
пример! рнистого пес 


ка. 

њ \ При пересадке нужно осторожно Разрыхлить остро 

\ ри 

СЕ] \ 

| кой производят сверху вниз и Наоборот, н а 

Я танне палоч | рот, не по 

ор П М реки корней. а 

А оные н засохшие корни следует Уд, 
СТ К сыпать порошком древесного угля. мещают вер- 

| АЛЬ БУ ано в центр посуды, но так, чтоб я земля пол. 

3 ЛИСТ КТ ТТ и” ъю покрывала корни и после уплотнения была ниже на два 

й Овој, ом, р метра открая цветочного горшка. 

м Комнатный бальзамин люб; 


алить, а 
Растение по 
ы насыпанна 


места срезов 


пели размножают черенкованием. 
ПОД риди Для этого весной побеги длиной 8. 10 см отрезают острым чистым 
ТТР 59 ляют все бутоны, цветы, а также 
Рение ву ыр ножом, уда. 


листья с нижнего кон: 
К Ш и черенка. Затем сажают его В цветочный горшок в легкую пи- 
НЫЙ Рі0ворка 5 тоельнуо землю. 
ИЛЬНО, д0 ПОЛНОГО иж А. На вые те сдали пое 
Чер я лучшего укоренения дальне} 
ДО № Обала и укорененном черенке срез 
0и. зам 


в Зин в первый и второй год 
зняков. При р 1е:00бразно заменять растени 


я, чтобы юра 
отставить УР 


рикрывают стеклянной банкой. 
шего роста появившиеся бутоны 
Наиболее обильно цветет баль- 


коренения черенка. Поэтому 
< каждые два года, 


КАК ВЫРАСТИТЬ р АС 


ТЕНИЕ ИЗ ЛИСТИКА 
рЫ, гуй ИЛИ СТЕБЕЛЬКА 
тенкото 209 тА Г 
> Жани! 7 8 Стеблевого черенка можно вырастить бальзамин, герань, 
ІН 2-1 Я 1 Примулу, плюмбаго, к | 


кассифлору, розу, розан китайский, 
комнатный клен и 


т виноград, гортензию, золотое дере- 
др. Лучше всего делать это осенью. 


теба Резать острым ножом немного ниже почки (под леса 
26 Я ур длиной 3—8 см. Нижние листья на стебельке у агы 
1р0 и 10 верхние обрезать наполовину; чтобы умеда Если 
ху т поверхность, Подготовить маленький горш наасан 
Я ХЛ › МОЖНО Использовать любой пластмассов аметром 1= 
гуе 0 аНОчку, сделав внизу отверстие ди 
) 


‘Тока воды. На 


'Ю. 
‚ легку! 
ееного угля. Насыпать слегка влажну 
Мл, 


песком, 
Хорошо промытым сухим 
ок стака 
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Можно сделать и по-другому. Срезав черенок, постав 


_ в воду так, чтобы в воде находилась третья Часть че может бі 
перед этим нужно сутки отстояться, чтобы Улетуч няет ВОЗ] 
потому воду не менять, а лишь добавлять свеж ом Пока 
ности. Необходимо держать растение в тепле и на све ные для 
3—4 недели на конце черенка появится утолщение, а зате пеш 
Теперь можно пересадить его в горшочек и Ухаживать, к 4 пр! 

но больш 
но выше, 

Из одного листика или, как говорят цветоводы, а 
вого черенка выращивают узумбарскую фиалку, Глок. Ло | Вр хняя Ч 
гонию, примулу. Острым ножом срезают зрелый листе рев очень еб 
в 3—4 см и помещают его в стакан с водой, чтобы он 05 а ат 
дна, накрывают стеклянной банкой или полиэтиленовым м лом делав 
ком. Регулярно проветривают растение и доливают Воду, неу; и зависит 01 
ее. После того как отрастут корни длиной около, 2 см, растени отверстие 
пересаживают в горшок. серебристо 

Все молодые растения рекомендуется держать на Свету, но глубже ип 
укрывать от прямых солнечных лучей и поливать тепловатоя Отверс 
водой. Когда они дадут неск ‘о листиков, их нужно постепен. первоначалі 
но приучать к комнатному снимая на время стеклянную заполняют 
банку или полиэтиленовый мешочек, а через 10—15 дней можно питаются м] 
открыть совсем. На пове 

Растения, выращенные дом значительно’ легче приспосабли- до полусотн 
ваются к условиям квартиры, реже болеют, лучше цветут, чем камень спо. 
оранжерейные, приобретенные в магазине. тяжении мнс 

: Е 
МИКРОСАД В ЖИЛИЩЕ криптомериу 
Чтобы улучшить микроклимат в квартире, попытайтесь пе Развивая 


е ЕО 
ренести в нее частичку природы. Доказано, что растения отй 


увлажняют воздух в комнате Хорошо служат этим ел Томе ИЯ са 
чившие в последнее время признание так называемые мы Растения сере 
Они чрезвычайно красивы, декоративны и польза от НО Всех пор, М8 
Микросад, или садовая миниатюра, — это камень, на о Я нетр МОЕ 
растут различные растения. Многие посадки на камнях даж Рощо Раз 00 
еМ в обычных керамических горшках. льно Эмали" д родк Э: 
Помещенный на эмалированный поддон (обла ка СНС, Хавс К 
Рованный, так как эмаль не дает окисления) па подниме! 0м Для ури 
впитывает воду, налитую на поддон, и по калиллар аково 200 ге одно КР 
влагу ко всем растениям, Влага и воздух всегда о ажняет тА ра его С Ра 
ПаЮТ в корень, а шершавая поверхность камня УВ азии ма оДит аа 
СУшенный воздух квартиры. братить Вы | его пов ер181 
Выбирая камень для микросада, следует Е Нло от м папо рн 
Ма его форму, постараться найти такой, чтоб скали мы вицот 
Шё работать пилой и зубилом, придавая ему М на 
замка. ные нии Торн 
зуются рі по их, 
Камни для садовых миниатюр исполь У висит В 
ИЗвестняк, ракушечник, туф. Вес камня 
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бить от 8 до 18 кг. Чем больше камень, тем лучше он увлаж- 
ожет 


МОЎ оэдух. 


а камню придается нужная форма, растения, 


1с предназначен» 
я сада; укореняются под стеклянной банкой в горшке, 
для с 


Я енном на солнечном окне. Весной Для укоренения потребу- 
И мерно две недели, поздней осенью и зимой — значитель- 
ется ПР 

тоя те, 


часть камня отпиливается ровно (чтобы пила во 
аботы не нагревалась, ее следует охлаждать водой). А 
я часть камня должна быть неровной, шершавой — такой 
\ вет большую поверхность увлажнения. 

Ок нашо камень получит задуманную форму, в нем свер- 
Е отверотия для посадки растений Ширина отверстий 


Ямы Л \ сит от вида растений. Для маломерных достаточно сделать 
| Хх 00) Ч Еее 10х10 мм, а для крупномерных, например криптомерии 
Да "Мверебристой, — 50х50 мм. Отверстия желательно делать как можно 
мнз Мо ИА обв Иловозможности соединять их между собой внутри камня. 
НОМ У Отверстия заполняются запальной” почвой, нужной для 
ТИЛеновр Ы а зоначального укоренения 


Ш МАЗ полняют их и в дополнител 
питаются минералами камня, р: 

\ орка 
защен Т На поверхности камня в 
НЫЕ Дом а до полусотни карликовых растений 
ТМ КВартры аа камень способен нормально пит 

бретенныевмие  тяжении многих лет. 

орет 8 Карликовый сад на камне до ечен 
Выращивать даже некоторые 


МАКРОС криптомерни. 


Развиваясь на камнях, кар 


ми кислотами. 

кг может разместиться 
ематическом поливе 
насаждения на про- 


‚ а поэтому на нем можно 
породы: сосны, кедры, 


деревца принимают уди- 


я ВИТеЛЬНО красивые, п ричудливы 

я к! Е известняковом о себя чувствуют крип- 
ТЬ микро # ти се › седум и многие другие 
лу П Еи М сада и ракушечник, Из 
ку ‹ается обработке, и ему 
В Ко слаемую форму. На ракушечниках хо. 
М разновидности кактусов, седумов, 
‚вре Ы , и, камнеломки, на пем зе лиановидный фикус скан- 
) ИВ Мм ‘ВОртия и гелексиня — солейроли. Превосходным материа- 
.ад08 Росада является красный туф. Он легкий и пористый, 
у рабатьвается, но очень крошится, поэтому обрабаты- 

„те Л0дует напильником с 


мелкой насечкой. Туф хорошо 
поддон, быстро перемещается 
рекрасно растут некоторые разновид- 
ия, аспарагус. Живописно смотрятся 
РА мня пестролистые растения, 

7б м усве горные скалы и гроты, покрытые живыми 
| ат Квартиру и улучшат ее микроклимат. 


Лату» вода, налитая в 
ность, На нем п 
ОВ, рейнек 
КРасного ка 
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их: - КАК ВЫРАСТИТЬ ДОМА ЛИМОН 


Лимон не любит ни жаркого, сухого воз 


› НИ тем. 
холода. Зимой деревцо лучше держать на окне, под ще 0195 
— защищать от прямых солнечных луцоў 5 00 Е 
олсе летом й. Не надо часто пере № радо 
поставить банку с водой. Не над Редвигать, Поворай но, н 
вать растение — оно любит покой. р Са 
Лимон — растение влажных субтропиков и требует тела расте 
почвы и повышенной влажности воздуха. Этого МОЖНО До прихо 
если подогревать вазон снизу, но в то же время нужно следат | завязу 
чтобы сухой воздух не попадал на крону. Вы щЩивать лимо Ра 
лучше возле окон, расположенных с северо-восточной и юу ками? 
западной стороны. У восточных И ЮЖНЫХ окон его нужно прите. и 
нять или устанавливать в стороне от окна, ж 8 
Зимой лимон поливают один-два раза в неделю, летом — еже 15.922 
дневно, но понемногу. Температура воды Должна на 2—3/традув "ие 
превышать ‘температуру воздуха, при большей разнице мој аге 
погибнуть цветы и завязи. Поливать надо очень осторожно. Не Е а 
достаток влаги, как и переувлажнение, приводит деревцо к гибели, пера 
Хорошо поливать растение дожцевой или речной водой, но обл. ВОО 
зательно теплой. Можно увлажнять с поддона, но нельзя допускать Ура. ВО 
застоя воды. Если земляной ком уже пропитался, лишнюю Воду. начала р 
надо обязательно слить. р ы Част 
Полезно периодически опрыскивать тепловатой водой из Это мяг 
пульверизатора. Летом желательно ‹ рыскивать растение 1—2 раза тений, пу 
В неделю, зимой в квартирах с центральным отоплением = сином с 
2—3 раза. также с 
Бром грунте деревца достигают высоты 15-20004 любите 
| жить ‘до 50—60 лет. Лля таких растений требуется р Шицей из 
А структуре и достаточно пит: ъная земляная смесь. Эзиди Листь 
7  ваниям отвечает смесь, составл я из дерновой и 2) ии Щиков, к, 
у земли, перегнившего навоза и песка в равном (по объему, а трудно. И, 
ношении. Следует иметь в виду, что для цитрусовых совер! Гл воды) 
непригодны кислые почвы. с март СУточный 
одкармливать растение следует 1—2 раза в Места Сакан вод 
по сентябрь, Используя для этого разбавленный О ВОДЫ, Воды). 
птичий помет (на одну часть коровьего помета — 10 маст 10 „Все оп 
на одну часть птичьего — 20 частей). Удобрения п ИМИ дней, 
настаивают в течение трех дней в воде. Можно приз аиа На ств 
Неральные удобрения — дозировка указывается На лук Оторых 
Прежде следует полить деревцо. ые, сухие 1 Зр кору 
Чтобы лимон дал больше плодов, в марте стары, й ма ОЦентны 
беги обрезают, молодые и сильные — укорачивают. шок НЯ 20 Юг. анцов 
ервой же весной растение пересаживают в гор года: 09 
Шире предыдущего, Повторяют пересадку. каж 1 пер“ 
почвы: 2 часту дерновой земли, 1 часть листовой, еч 
‚или торфа, немного песка. На дно горипса кладут биты %0002обеныо 
‚И крупнозернистый песок. Идов о 
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о растут и плодоносят привитые лимоны, Растение, 
Речка, гатово к прививке, когда толщина ствола 
Ыт мм. Прививку делают черенком Или глазком- 
т 8—1 с другого, УЖе плодоносящего деревца. 
р ВЗЯТОИ етения лимонов в комнате должно быть прохлад- 
й риод ТЕ БалуЕов; иначе цветы осыплются. Когда появятся 
а К. не теплее ют все лишние, оставляют лишь столько, сколько 

0 ЧА, на прокормить: на каждый плод в среднем должно 
е 


ся 10-12 старых листьев. Если этого не делать, лишние 
ть 


завязі 
растени 
но опадут. И 
визи все рори цитрусовые можно семенами, прививкой, 
ами. Начинающим цитрусоводам лучше брать с 
А Е верный путь. Вынутые из плодов се 
є ть, иначе они потеряют всхожесть. 
К С Выращенный из семян лимон начинает 
Я т ЖИЗНИ. 
А а У нормально развитого лимона опадают завязи из-за 
е Ведостатка минеральных солей либо слишком высокой темпера- 
"ар \ туры воздуха в период цветения и в первое время роста завязи. 
ВЛаЖНя вы В первом случае растение следует чаше подкармливать раствором 
СИС ЗЕ, навозной жижи, во втором — помнить, что оптимальная темпера- 
Ной Ком Ут тра во время цветения лимона — 16 -20 градусов, а в период 
Начала роста плодов — 18—22 градуса. 


черен- 
емена, 
мена надо сразу, 


плодоносить на 12— 


} Часто на листьях Появляются сладкие 
СИ ОПрыскив) таз Это мягкая ложнощитовка, опаснь 
ХЛАТЄЛЬНО 00818083 ний, питающийся их соками. Следу 


клейкие выделения. 
вредитель комнатных рас- 


ст опрыскать деревцо керо- 
с ом с мылом (40 г мыла, | л воды и 5 капель керосина), а 
артирах 6 суточным настоем из листьев грецкого ореха. Некоторые 
Ж Ители-цитрусоводы советуют смазывать зараженные места ка- 
дад ЦЕЙ из свежего лука. 

реВ ит Листья лимонов нередко осыпаются из-за паутинных кле- 

г такіх ШОВ; которые высасывают из 5 

трудно. Из 


9 
ИИ 


ТЯ ЦСТВ годятся метилэтилтиофос (1 гна 
7887 Уто и 5 ирсульфонат (Зг на 1 л воды). Можно применять 
со г стой натертого лука или чеснока (чайная ложка на 
зв а также сок алоэ и агавы (150 г листьев на | л 
3. 
58 


©пры 
е Рыскивания надо повторять трижды с интервалом в 


случае омертве- 
ранку промывают 
ого купороса или 5-процентным 
замазывают глиной. 


ают, не нарушая древесины, 
Створом медн 
6 кали. 


я, затем 

В помощь ЛЮБИТЕЛЯМ КАКТУСОВ 

"ид рох оаза кактусами. Насчитывается свыше 
ИХ стеблевых суккулентов, Некоторые 
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7ч 


Ы при правильном уходе цветут ежегодно 
году. Одни цветут только в юно 2 


М Во: А 

ости: 28 асте, Друг 
Причудливые формы и строение кактусов ВЫЗЫВ , Е. 
интерес к ним цветоводов любителей. Не. едины т.с пере 
НИМЫХ КО всем суккулентам. Каждый Вид требует 1 ча 
ного ухода. Но существуют советы, накопив х \ РО 
определенного опыта по выращиванию этих Растений, т ной и 
При уходе за кактусами нужно прежде всего 0б К 
Ниё на их корни. У кактусов различают Корни ст Киа. вят с 
тикальные маловетвистые), репчатые и мочковатые, В в (ве | рых п 
От строения корней кактусы требуют различной Почвы, сим полез 
имеющие длинные вертикальные корни, хорошо себя уз У НОЙ ГЈ 
В глинистой земле, Репчатые корни требуют плотной # ут сюда 
известковой земли, Мочковатые корни состоят из Я 0 | 
тонких корешков, располагающихся вблизи поверхности к О 
ч м нужна мягкая почва. Ў Ли 
О колючкам также можно определить, какой уход лесах | 
дим растениям. Кактусы с ‚широкими колючками любят летом | дывают 
Умеренную влажность, а зимой не переносят сырой почвы. полива» 
актусы с волосяным Покровом не любят ярких прямых чета 0,5 
солнечных лучей в летнее время, зимой не выносят чрезмерной вполне 
поливки. Пар 
Почва для кактусов. Универсальный рецепт состава почвы, него Е. 
для всех видов кактусов дать невозможно. Рекомендуют сделать Торе 

ОСНОВНУЮ смесь, а затем приба 


влять к ней необходимые состав- ного чер 

Для всех кактусов земля 006 беля. В. 
зательно должна быть пористой, бы через нее быстро просаче Кучи до) 
Валась вода. Если она задерживается на поверхности, — состав Выветрен 
земли неправильный. 


ные части в зависимости от 


Кислоты 
Я ОСНОВНОЙ смеси берут в равных частях листовую Айе Глинг 
новую землю (хорошо перегнившую), крупнозернистый ре Стью ка 
Песок без примеси глины (вместо песка можно взять ры Сымиу, сл 
— НЫЙ и просеянный кокс величиной с горошину). Добавли “ТРоитель: 
Немного измельченного древесного угля (1:10), в низ Песок 
НЯНЫХ Черепков, Старой, выветрившейся глины и извести ОВЕ не ник 
аСето из разрушенных строений). Смесь посыпают гранулир Чвы. Сак 
ным суперфосфатом и тщательно перемешивают, ТВК В Ржавымі 
Чтобы определить Влажность земли, горсть ее сжимают иа до еМлянь 
Лаке, затем раскрывают его. Если земля рассыплется ко ОДНОЙ 1 
Влажность нормальная. ито НИ, то су 

Р 7 филлюмов зт зв 
кактусов (пейрескии, эпи адо добавИ Прир СТК 

ви др.) к основной смеси н лост 


вого пе 
сть парнико, 

И новой земли, 1 часть выве 
сть Д! 


‚ной извести: ТОВИТЬ ПОЧВУ под как  Дерновую с 
ялующим образом: дерн нарезают на 
ЯТ сле 


— 3—4 кг 
Летом и осенью кучи перелопаци 
вают Не менее трех раз в год. Згод 


а дерновая земля 
тото. 


э 
весть из рас. 
—3 года земля 


ат для растений 
Старая, Выветренная является 
Меси при Разведении к 
нными корням 
ах. 


незаменимой составной 
актусов, особенно с тол- 
1и. Ве можно собрать на 
Сех земляных с 


месях. Он 
Веществ, 


мергеля применяют 
же кактус 


Усов, а так. ОВ с боль- 


Новые глиняные горшки перед Употреблением на, 
часов замачивают, старые — тщательно моют щек 


водой, аеще лучше прокипятить их. брыз 

Для выращивания кактусов можно применя жает“ 

глазурованную, полиэтиленовую, оргстеклянную посур П 

Полив кактусов. У молодых растений потребно у; Если 

существенно больше, чем у старых, При теплой погоде 80 вла п 
А сух 7 р Лага 

земля в горшке высохнет, необходим полив. В холоди К ТОЛЬ ариу 


ливую погоду поливать вообще не надо, потом ў 
б л Дожд: 
по себе достаточно влажен. У “то воздух сау м 


Зимой, если растение держат в холоде, его следует переса 
только раз в две-три недели, слегка увлажняя землю П аъ П 
нужно следить, чтобы вода не попадала на растение. "20и лом месте, 

Весной и летом надо следить за тем, чтобы Увла» коне 1 
не только верхний слой, но и весь земляной ком. Дая был перест: 
не поливать растение сверху, а ставить горшки в таз с Е. Й огрели 
гружая их в воду на три четверти. Вода быстро Пита г НЕ 
нижнее дренажное отверстие. Из всех растений тольк. ин дренаж 
обладают большей, чем у кактусов, всасывающей способ Е о 

Когда на поверхности земли появится мокрое пятно, Е о 
с растениями вынимают из воды и ставят на место всегд не цо, 
стороной к солнцу, которой они стоял Ў ДПО доршка 

) о и стояли прежде. Полив по этому Сверх 
методу достаточно проводить один раз, в самое жаркое время Е у 
года — два раза в неделю остальные дни растения необходимо х ой 
опрыскивать из пульверизатора р ва 

Удобно поливать кактусы с помощью лейки с узким длинным ся в т 
носиком: ствол останется сухим, а земля вокруг растения будет мур 
Увлажнена. Кактусы, вынесенные летом в парниковые рамы, после во стебл 
жаркого дня можно поливать лейкой-’дождиком”. Такой полив Могут пс 
Б нужный кактусам в это время года влажный воздух Занавесо 
И усы не любят известковой воды. От нее они болеют, 3 Гори 
Е раю При излишке извести в воде на и плотной , 

| прай кактусов образуются. известковые ОТЛОЖЕНИЯ Е. Реден и ‹ 
РО онкой и хрупкой ‘скорлупки, легко удаляемой да ць Самос 
ЕЕ рельной кисточкой. Постепенно эта пленка гр етущие 
Е. Я частью стебля. При попытке удалить ее сдирается к тения 
растения, оставляя раны. Особенно вредно применять для Оро Разм 
СКИВания кактусов воду, богатую известью, — известь 00806 гета 
на поверхности стебля в’ ‘ных белых пятен, которые № Черен тат 
только портят я в виде мутных белых п ому Да" погеНоқ с 
ла ПА вид растения, но и мешают их правилі при пе СОХНут 
неся ти крайне важно заботиться о смягчении Бого сре 7а в Б 
а Я ухода за кактусами. Простейшее для Э102 б доо Черен 
предварительное кипячение воды, при котором Укорене 


часть извести оседает в виде накипи на стенках кастр 


ника. Ј Е Оп 
Наилучшей температурой воды для полива кактусов 6 г бс 
такая, при которой опущенная в воду рука не чувствует : х УС 
НИ тепла, то есть 35—40 градусов. Вода же для 0 л(25 
Должна быть значительно теплее, просто горячей: ВСЛ5 шай СОШ 
қ 
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У, 


тои мелкими капельками ее температура» резко 

. кактусов. Весной Кактусы надо п е 

али идти в рост, у них позелецели вор РеСаЖИвать, 

О ся новые ареолы, значит для них наступила весна 

1 Е мивать ПОЛИВ, ГОТОВИТЬ земляную Смесь, начинать пере. 

ку, Пересаживать живое растущее растение о опасно, оно 
о пойдет в рост, крепко ухватится корешка 


ми за землю. 
м йо кактус лучше не трогать, а подождать его пробуждения: 
‚в (4 тя может оказаться для него опасной или Даже губительной. 
оу ле пересадки растения неделю выдерживают в тенистом 
ху с, после чего ставят на постоянное место на окне или на бал- 
Т »4 жт Ж начинают. поливать. За 3—5 дней до пересадки кактусы 
“Вер І \ Бат поливать, чтобы земляной ком пересох и земля легко 
"Фоть № РА тасв от корней. 


Нижнюю часть горшка закрывают черепком, на лно кладут 
дренаж = кусочки древесного угля, черепки. Зе 


Ау млю насыпают 
| а Е = б. 
% Й неи аскладывают, осторох (07 р 
И ЗЕМЛИ ПО А горкой, на р 


асправляя, корни как. 

М та. Одной рукой придерживают растение, другой — НН 
Ше лю: Уминать ее ни в коем сл нельзя, при постукивании 
рой ОНИ о вы Торшка о стол земля уплотняет кактус садится на МЕСТО. 
ш (верху насыпают слой песка (1 ), а под самую корневую 

ОДИТЬ Один В шейку растения — немного то го древесного/угля. Это предо- 
о, В ОСТЯЛЬНЫЕ ж 2918 храняет ствол кактуса от загни я Е 
затора, __ В первый месяц выставленн 


ШПД В притенении. Их кожиц 
СЫ С ПОМОШЮ ШЕмурные зимние месяцы. Е 


= 0007е0лей получит ожоги Г 


погибнуть. Для п ритене 
рою сложенный вдвое и 


учае 
И 


Воздух кактусы нуждают- 
{0 отвыкла от солнца за 
тение не защитить, большинет- 
ьных повреждениях кактусы 
можно использовать ТЮЛЬ для 
втрое 

ны кактусы, летом притеняют 
ой или Фанеркой, так как перегрев горшка крайне 
служит причиной гибели корней. У 
для пересадки — конец марта — май. 
набравшие бутоны кактусы пересаживают после 


сов. Размножаются кактусы семенами 
боковыми черенками (детками ). 
острым ножом и оставляют на несколько дней 

м на влажную землю в горшок насыпают 105 

М) на него ставят черенки и закрывают стаканом. Ур 
Нельзя, 1Я устойчивости высокие черенки време 
и, пРивязь вают к палочке, воткнутой рядом в , 

МОЖНО сажать глубже, потому ‘что они 

от й влажный 
8 г УКоренения деток” нужен теплый а а 
0с "Радусов). Увлажнять стоящие на Ура влаги 
них Ожно с поддона, потому что от и Я 
“легко загнивает, 
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Бсть ка’стусы, которые не дают ”деток” 


з Они рази, 
только семенами. Лучшее время для их пос 


ева — ран, 
К осени сеянцы должны успеть подрасти, ок пну 5. 0:3 
лучше перенесут трудную для них первую зиму. выса 
Для проращивания семян нужна комнатная тепли д о его 
ним подогревом. У сеянцев всегда должны быть те ые е расте 
влажный воздух и свет. Освещение лучше всего солнечно, = 
солнечного света на окне недостаточно, над тепличкой, ња рдЕ 
30 см от горшков, устанавливают электрическую лампу, а т 
вания или дневного света. н 9 
Семена большинства видов кактусов прорастают В тац во к 
10 дней. Семена эпифиллюмов и опунций — через 3—6 едет, Е. от 
Как только появятся всходы, тепличку необходимо прове. НХ 
тривать. Стеклянный колпак приподнимают и ставят на деревни, Об 
ные чурочки. Иногда на некоторое время его’ совсем Снимаю, рывом 
Кактусы осенью и зимой. С приближением осени, по № | чером. 
понижения температуры и ув тичения осадков, поливать и опрыр. Тр; 
кивать кактусы нужно вс Надо следить за тем, чтобы нг обнару> 
поддонах под горшками не оставғ ь ВОДЫ, стекшей ПОСЛЕ по кисточк 
лива: повышенная влажность кор при низкой температуре | осмотре 
Для кактусов нежелательна Пол; › В это время кактусы надо Ест» 
Утром так, чтобы к вечеру дсохла, При таком поливе кактусо; 
холодные осенние ночи с температурой от +5 до 3 градусов | Кактусы 
булут не опасны, мягкой 
В холодное время года какту 


ы нужно содержать в светлом спирт ис 


сухом и прохладном месте мпературе 8—12 градусов тепль промыва; 


равильное дози рование 


при т 


воды определяется опытным путем. сли раст 
Земля в торшке должна содержать такое количество влаги, чтобы От с 
не пересыхали мелкие нитевидные корешки. Ни в коем случае Масекомъ 
Не следует ста 


раться пробудить 


рост побегов путем полива Соли Повторить, 
Временным подогреванием Рост в этот момент должен быть мак Чтобы 
| Симально подавлен, чтобы растение могло образовать цветочные м оХоДИмо 
| почки. Исключение составляют зигокактусы и рипсалис. Исса ЕУ 49 
Ненный ритм. не соответствует нашей смене времен года опа нь. Если к 
Растут и цветут тропическим летом, то есть в Зо время 105 “аболеь 
У нас лежит снег, поэтому требуют зимой светлого ме оа Я Опасна, 
вышенной влажностью воздуха, которая достигается путем а из, Фитофа 
кивания. За полчаса до опрыскивания надо подержать к ысей Вас ЗХатьгь, 
ДУХЕ, но не на сквознякс. Особенно важно О : м быт 
профилактики от вредителей, которые 


жать растения только при Чат 
олевания кактусов. Большую опа 
ютвредители и заболевания: 
вредителей и заболева 


оздуха, слишком теплым содержанием зимой, чере 
у достаточным 
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Й сц. Это насекомое 
ся мучнистый черв К 

ВР ВИ Клочков ваты. Эти вредит 
г кой кожицы растения, обезображивают 
И поры. ео обрабатывают спиртовым 
порив ированным). н 
Я (можно рон является красный клещик, кото» 
ЛЬНО Сотер о только с помощью лупы, так как его 
ОЖНО р борьбы с ним применяют 1—2-процентный 
на |3 мм: оната или раствор тиофоса (20 капель на [л 
гэфирсульрон красный клещик с красным паучком, кото 
Нельзя аы а скорее приносит пользу, Паучки быстро 

ам ран ’за клещиками. Там, где живет красный 
лвигаЮТсЯ, ьтвать, 
Е Сое енн повторяют 2—3 раза с недельным пере- 
аботку И ОГОВ, это надо делать ве- 
Чтобы растения не получили ож р 


® А ее бороться с корневой тлей, так как ее Довольно трудно 
К. т вынуть растение из земли, очистить корни 
К бое а й с й воды. Через неделю 
| точкой и промыть под сильной струей воды. Чер 
Ў ОК растение и обработать порошком эфирсульфоната. 
а один проверенный способ борьбы с ‚вре 
пусов (щетинистым мучнистым червецом, тлей, трипсом). 
усы" обрабатываются Этиловым спиртом. Довольно толстой 
ГКОЙ КИСТОЧКОЙ смазывают поверхность растения. Как только 
испарится (через 3—5 минут), растение сразу же тщательно 
ЮТ ИЗ пульверизатора теплой 3535 градусов) водой. 
н растение не промыть, на нем мо! ут быть ожоги. 
От спирта быстро погибают не тольк личинки, взрослые 
0омые, НО и их яйца. Для полной гарантии обработку можно 
О дней. 


ИТЬ обыкновенного па 


утинного клещика, не- 
‘ивание растений, соблюдая 

интервал в 7 дней. 

астут в хороших Условиях, 

дают вредители. 

стречающаяся боле 

ие. Она поражает ко 


они почти никогда 


бы часть растения — отрезать 
У Посыпать мес, Д древесным 
Укоренить, 


2 
асная жидкость. Уничтожа ют 


Болезни непаразитарного происхождения 


Я Воз 
воздействием неблагоприятных условий внешн 
" ї 


ей 2 
статка или избытка питания, сырости или сухости А | зё 
мерной жары, холода, плохого качества земли в гор - 

От недостатка света часто погибают молодые сея на 
семядольное колено их чрезмерно Удлиняется, по 
растеньице погибает. Необходимо заблаговременно == 


горшки на светлое место, а любителей тени Разместить 7 
ной стороне комнаты или в глубине се, В случае из з а ў денм‹ 
увлажнения земли надо проверить, не засорё ог 


Зигок 
лишнюю землю удалить, оставив не более 1,5—2 см от пове Изола! 
и перевалить растение в меньший горшок. Мелкозерн  Ислайя 
ную, с большим содержанием глины почву необходим ет 
очень осторожно, так как обильное увлажнение может си Е 
к закисанию ее, вследствие чего молодые корни Загниют, 
листья на молодых побегах пожелтеют и растение в конце ко Лемайр 
| погибнет. У некоторых видов пожелтение наблюдается при резком Леписм 
переходе от высокой температуры к низкой. Лобиви 
Владельцы эхинопсисов (ежовы 


‹актусов) нередко радуются | Лофоце: 
тениях. Но это бывает в слу: | Лофофо 
ри слишком большой темпера. 


большому. количеству “деток” на 
Е чае если эхинопсис держат зимой 
туре и часто поливают, Эти какту 


почти никогда не цветут, как ол. 
и экземпляры, выращенные из х деток. Здоровый, хорошо Малакок 
А развитый эхинопсис при правильных усповиях зимовки (низкая Мартилл: 
| температура и редкий полив) до образовывать “деток”, Необукс! 
- тогда он скорее зацветет летом. Неопорте 
Иногда стебли кактусов покрываются толстой пробковидной тоу 
коркой: Это может быть вызвано злоупотреблением примесью г 
| Извести при посадке и пересадке кактусов. Известь откладывает. Опунция 
ся при поливе кактусов на корневой шейке и нижней части стебля Ореоцере; 

В виде тонкой скорлупки, способствующей опробковению. По 

явление тонкой коричневой пленки может быть вызвано такж? 
Высокой влажностью Воздуха и сильным освещением кактусов. Услов. 

ДЫЙ вид кактусов требует индивидуального подходы 
НО если обобщить основные сведения по уходу за наиболее ра 8: 
пространенными в быту растениями то их можно свести в 18 — По 
ОИ была пр "ведена в журнале “Наука и жизн № лет 


— Во; 
Основны 16 
16 сведения по Уходу за кактусами Щер 
=] 
0 иу 
Наименование 5 Зим 
вида 4 вз 
‚и 
— В зи 
Астрофитум В эн 
Брахикалициум. ры 
Гимнокалициум 
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Наименование 
вида 


Солнечно 
тура 
Полив 


П 


Пародия 
Пейреския 
Псевдолобивия 
Ребуция 


о 
(=) 
58 Бр Полив 


Рипсалис 


Селеницереус 
Тефрокактус 
Трихоцереус 


Фрайлея 
Цереус 
Цефалоцереус 
Эриокактус 


Эриоцереус 


= БББ рв рь ьььны 


Эхинокактус 


актусов порази акту 


Эхинопсис 


Эспостоа 


14 
О 
14] 
1 
Г 
Г. 
Г 
Ферокактус |] 
а] 
[41 
12| 
[4 
[41 
14] 
7 
12) 
[4 


рр ьььы 


Эхинофоссуло- 
кактус 


К бы ва СЧ гч Са гч 


Б ББ в 


улки, ые обозначения: 

Й Ет 

ОЙ 'Олное Солнечное освещение. Ранней весной немного притеня:’ 
ТН у с П ритенять. 

С болНос солу ещение. 
Воздух уз ета при ипе Освещение; Весной и в жаркие полуденные часы 
СОВ Возмо; 

ту! 1 асос о, больще света, Весной с 10 до 15 часов, летом с 9 до 
вн щение, ритенять, С середины августа — полное солнечное осве- 


Й, 
Э достаточна температура от +6 до +10 градусов. 
Т 
нужна Температура от +10 До + 15 градусов. 
з, месяцы но поливать, 
мннем 
—^ Месяцы поливать небольшими дозами. 


ем 
сяцы поливать обильнее, особенно цветущие экземп- 
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ЦВЕТЫНА БАЛКОНЕ 


> осенью балкон может стать Уютнь а 

есной, летом и 1 . №. 

если его оборудовать соответствующим образом. о и 

ение балкона — конечно же, цветы. Впрочем, зеленые цев Де 

Ер нужны на балконе не только для Украшения, ОНИ — а | кол‘ 

я защита от солнца и пыли, отличное средство Е ев горе 
микроклимата жилища. 7 Е 


И 24 ] 
При выборе растений нужно принимать во Внимание на аку у 
сторону выходит балкон. Если вы хотите затенить балко сия, 


Н, ТО : 
нужно подбирать главным образом вьющиеся, а если наобора М я 
У вас несолнечная сторона, Е Надо отдать НЕВЫсо. ЩИХС: 
ким, красиво цветущим растениям. ›Ольщинство балко, г Н 
растений может расти на южной стороне, ноя например, уксид пасад 
и клубневая бегония не ВЫНОСЯТ ярко о:солнцаў ва Солнечной Сто. | антир! 
роне они чахнут, цветут плохо или вообще ЗЕ волу Е живак 
При посадке цветов следует учесть, что их окраска должна Ес 
сочетаться с цветом здания. К стене из красного кирпича не под, время. 
Ходят красные или розовые цветы. В данном случае рекомендуют | до глу! 
белые, темно-синие, ярко-желтые. На белых фасадах красивы | Дл 
все цветы. Очень хороши на фоне белых стен пестрые цветочные яркой, 
смеси. Для деревянных стен подой ‘Ут все цветы, кроме фиолето. | Такие | 
вых. Следует отметить, что три желтых цветка выглядят так же | брать с. 
ярко, как шесть красных и девять ‹ иолетовых, | ящика 
Не следует сажать в ящиках ш ты слишком густо, так как южной 
при этом они вытягиваются и им 1 с атает питательных веществ. край ящ 
Кроме того, лучше ограничиться исб шим количеством видов, | Ме; 
тогда легче подобрать подходящие сочетания. Не рекомендуется ликов Бе 
по соседству с фиолетовыми цвел ми сажать синие. Эффективно | Матгиол, 
сочетание красных, синих, желтых цветов. Белые цветы сажают, Во. : 
чтобы отделить Одни яркие растения от других. ЛЬ 993 
Хороши для е разнообразные герани  (пеларгонии) / рый 
и фуксии. Они обильно цветут все лето, необычайно крио р Е 
неприхотливы, не боятся вет легко размножаются, Ве тт д 
В марте — апреле, во время обрезки и пересадки можно нараа в ничен, е 
Черенки и укоренить их в плошках или ящиках с песком» как 550 
конце мая высадить молодые растения в балконные ЩИ тес), и 
ожно посадить на балконе душистый табак, резеду; ду! в Жару | Почти В рі 
горошек (правда, он теплолюбив и хорошо растет только В сег 
кое лето), ть Летние Зе 
Осенью прекраснь ашением балкона могут СЛУ, чо © дре 
м украшением балк ольшё ДРУ о они 
низкорослые астры. Они не боятся холодов и цветут д выращи "нете 10 
гих растений. На солнечных балконах рекомендуется сальвию — а 
вать в ящиках: пеларгонию зональную и плющезисну аа | № Кот СЕ 
блестящую; Флокс, гвоздику китайскую, годен оны | Кексор ше 
вербену, петунию, портулак, тагетес, целозию, циннию, А буи д 


ергињ (9) 
горшках можно посадить агаву, лавр, алоэ» тунара алко, Ко 
верию, лантану, кампанулу среднюю. Для сое ь пестро” перил бы 

Тений) подойдуг кобея вьющаяся» ам б 


2иСтный, тыква Фигурная. 
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балконах, где солнце светит не целый день, в А 
Ве от Юу вербену, настурцию, циннию, ка- 
Е лику индийскую, левкой, маргаритку, немезию, 
а т драцену, хлорофитум, ирезине) кальцеолярию, 


| Е ТИ фноль. Из вьющихся растений здесь подойдут душистый 
ІМ ` т о урешкие бобы, настурция канарская, адлумия, лобия 
и к, т 


та помидоров. 
м ТАК 1 (рево), выюшиоти ора в ящиках хорошо себя чувствуют фук- 
х рас енись бархатцы, клубневая бегония, табак, будра плюще- 
ба Б) р в горшках — олеандр, мирт, традесканция, 
дная, неза ария, кипарисовик, циссус, сансевиерия. Из вью- 
о КПИ посадить ампелопсис, плющ. 

ЩИХСЯ их, подверженных действию сильных ветров, можно 
М Юр в ящиках агератум, бегонию семперфлоренс, вербену, 
мў Посадит ‚ лобелию, пеларгонию зональную. В горшках выса- 

“м ивр, иглицу, сансевиерию, из вьющихся — плющ. 

Если на балконе высаживать цветы, которые цветут в разное 
№ время, тогда балкон будет красиво выглядеть с ранней весны 
м доглубокой осени. , тА. Век. 1 

р и на балконе отбирают сорта цветов с наиболее 
ен ол СБ оранжевой, голубой, белой. 
Ш Такие цветы хорошо видны с дальнего расстояния. Важно подо- 
Я ДЕВЯТЬ фета ® брать сорта цветов не одинаковых по высоте. У наружной стенки 
ЯЩИКАХ Шад у ящика сажают настурцию, ОСОбЕннОЯ: ли балкон АО на 
"СЯ НИМЕ хы АНЯ стороне дома. Настурция свешиваег свой стебли через 

а о ЯЩИКа, защищая его от солнечного перегрева. 
ТИЧИТЬСЯ НЕО д 


ть низкорослые астры, кар- 
ІДХОДЯШИ ота; иковые левкои. Приятный аромат дадут 1—2 ветки резеды или 
е ЕТОМ (Ее Маттиолы. 


желтых Ш 


петунию, поздние левкои, 


мые астры: страусово перо, 
е астения ОТ овидные. Для аромата 
р Тан или душистый горошек, 
р 


1х растений весьма огра- 
<орослых растениях, таких 
чноцветущая, бархатцы (таге- 
тем, что наверху сильнее ветер, 


182191 


онов важное место занимают лианы. Много- 


Ыы выращивать на балконах нельзя, потому 
сят зиму. Здесь уместны однолетние травя- 
Я вьющиу си ея, душистый горошек, турецкие бобы. 
ати ТеНИЙ нужно установить специальные опоры, 
т веревочный шнур или леску. За меёталли- 
сти ое опоры такие растения не цепляются. При 
Ы о Надо} подвязать. Опорные приспособления 
МИВЫ, их необходимо Хорошо прикрепить 
аи заглубить В цветочные ящики. 
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Для балконов обычно используют де 


ревянные Ие 
ВЫ цветочные ящики, керамические горшки, Плас = 
вянные кадки. Красиво выглядят на балконах при 
циальных корзинках и керамических кашпо ампельные лун 
Хорошо смотрятся пристенные вазочки на специальны или 
лических кронштейнах. Если балкон широкий, тоя саду 
Установить на полу с внутренней стороны. Это полность б чика 
ный способ. Удобно ухаживать за цветами в ящиках ус ас ( 
ных на перилах балконов, но в таких случаях их следует зак ЛЬ крат 
с полной гарантией безопасности. В кадках, если позволя релить цвет; 
можно соорудить небольшой водоем с ВОДЯНЫМИ растении Это 
Часто балконные ящики окрашивают. Красить в яркие нями, двух 
не стоит, ведь не ящик главное, а цветы и зелень в нем, По их м 
щий цвет — белый, различные оттенки коричневого, зеленого | а 
Очень важно для алконных растений подготовить Здоровук | 7 в 
ствами почву. Она должна бы ний Т: 
здухопроницаемой. Рекомендуется состав. в них 
дерновой земли с примесью торфа ирер Поэто 
две части компостной земли, две ча даже | 
го навоза и одну часть песка. Подоя- ] 7—10"; 
1ерновой; Листовой земли, органи- на 1л 
ческих удобрений, торфа и песка Листовую землю надо брать | растает 
из-под липы, клена, лещины; земля под дубом, ивой не годится, | Бо 
так как их листья содержат но действующие дубильные ве. [Г особых 
щества. Перед посадкой в по: Ую смесь хорошо внести мине" Когда р 
ральные удобрения (1,5—2 г на почвы). НО изб 
Мелкие семена при посеве надо заделывать в землю, а | вают. Л 
лишь прижать к поверхности дощечкой или опрыснуть из пуль: часы. В 
всризатора. Г полива 
Более (крупные семена заделывают на глубину, вдвое или Улучшит 
втрое превышающую поперечник семени. Удаляйте 
я выращивания рассады на первых стадиях можно исполь Раст 
зовать не только пластмассовые и бумажные стаканчики, но Й тать изл 
яичные скорлупки. т Мендуетс 
Бумажные горшочки доставляют много хлопот, Во 28 Дам расте 
полива они протекают, в результате чего в квартире п Желтые 
сырость. Вместо горшочков можно использовать бумажны вые сал 
ты из-под молока. Они хороши тем, что не промокают. прикры | "Эбелии 
Молодую, только что высаженную рассаду на ночь Если 
вают газетой или марлей, чтобы она не подмерзла. ти, опрыс 109 
‚ Если она все же подмерзла, ее иногда можно спасти, с испол 
5 ать ра ЪЗов 
нув холодной водой. Только надо учесть, что оттаив е вечером, Можно в 
Следует не сразу, а постепенно. Поливать растения лучш Уход за т 
ав жаркие дни — ещеи утром. ав осенью Я 


Землю в ящиках можно не менять ежегодно, а, Убр Весной В 
Все растения, разрыхлить ее и оставить так на зиму: М 
Землю добавляют немного свежего торфа и навоза. а лучше Ш 

Посадку турецких бобов и душистого И 
извести семенами. Посаженные рассадой, эти рас 1 
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. Удобнее всего гнездовой Способ, при кот 

А Е т не более 3—4 семян, 19 рома 
Ку. облучения рассады семена высеива; 
Ст и и держат на светлом месте. Можно выращивать рас- 
ли соло фолерегнойных горшочках или в б 

ду в 

саду. 


чиках. ные иветы на балконе высаживают после того, как пре- 
Обыч ренние заморозки. Но можно и В апреле — мае иметь 

А У астения многолетников, которые не боятся заморозков, 
86 но, тенциана» геллеборус, примула, фиалка душистая; 

ники —анютины глазки и маргаритки, Хорошо и долго 

хле высаженные ранней весной луковичные растения — гид. 

цветут нарциссы, сцилла, тюльпаны, шафраны. Но их нужно го- 
от держать в горшках в подвалах, 

а Ой. не разрушая земляного кома. 

ее как балконные ящики невелики по Размеру и земли 

в них немного, то зае питательных вещес 

Поэтому необходимо регулярно подка 


раже есть минеральные цветочные смеси, которые летом через 


т сте с водой (2—3 т смеси 
Я } пара ў Ш] л воды). Злоупотреблять подкормками нельзя, так как раз- 
› ЗЕМЛЯ Т0 | 


м а цветов совсем не будет. 
г В е ение Э авиль ) г < 
Т Вредно д, Большое значение имеет правильный полив, хотя никаких 


7 особых правил на этот счет не 'ществует. Надо поливать всегда, 
ОЧвенную М в Когда растение в этом нуждает гда начинает пересыхать почва. 
На 1 крповы), І 


Но избыток влаги тоже вред і постоянно мокнут и загни. 
СВЕ НЄ ВЕШ 1а ают. Лучше всего поливать хладные вечерние и утренние 


7 доцекОї ЕА О агы В сухие дни полезно опрь ать растения полностью. После 


полива поверхность земли ну сторожно порыхлить, чтобы 
ПЕ УЧшить доступ воздуха‘ к м. Одновременно рыхлением 
АБ" У ляйте сорняки. 


ик Семе. #{ ня ое 


слишком густо. Надо избе- 
разнообразия видов. Не реко- 
‘вать различные по сортам и ви- 
"Лучше подбирать растения одной окраски. Например, 
ИИ, календулы, бархатцы, Львиный зев; крас- 
ти” "АСтУрции, вербены; ‘синие незабудки, агератум, 


х а-три ящика укреплены на разной высоте, 
вова ОШО высадить цветы контрастных окрасок. Можно 

д растения, но разной окраски; Например, 
ДИТЬ Петунию - белую, голубую, розовую, Заботливый 
Тами Делает ваш балкон красивым ві течение всего 


оны. 

"Мнатные Растения на лето выставляют на бық ое 

тара ак г слиотроп, фуксия, кустар. ников осенью 

атор и ЗОНальные пеларгонии, только лоздн' 
Омещениеу 
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ПОМИДОРЫ НА БАЛКОНЕ Т Е 
Н; вс ус : р 
а балконе с успехом можно выращивать не только я 

но и овощи, например помидоры. цве же 

Высаживается рассада помидоров в небольшие ящи поВ 

сотой 40 см. КИ Вы, 8 

Ящики заполняют смесью, состоящей из Зічастей Земли, | т 

песка или опилок и 1 части органического Удобрения, желат Мати А 

навоза. Дно ящика лучше покрыть слоем опилок и сол елью | (от. 

пучшего удерживания влаги. Сверху насыпают землю, перем ко 2 

ную с удобрениями; затем опилки, которые перемешивают с т : | ЛЬВИЕ 

дыдущим слоем, опять слой соломы, затем землю с обренн 6 Е 

и т. д. В самый верхний слой смеси Рекомендуется добавит тор | 29 

аммиачное удобрение и несколько столовых ложек золы, т: 

Уход за помидорами несложен. Поливают растения дважды | Б‹ 

в день: утром и вечером отстойной водой, окучивают стебли у длине 
ляют сорняки. Подкармливать поми 


10ры начинают на 20-й день Трипс 
после высадки рассады. Техничес ‘ая мочевина Разводится из | клубне 
расчета 1/2 чайной ложки на 2 п воды. Минеральные Удобрения = зараже! 
(рижское А” и “Б” и калийная селитра) вносят по 15 гнајкуст | Ав ог. 
Таких подкормок делают лето Ол вој 
Рант 
ВРЕДИТЕЛИ И БОЛЕЗНИ РАСТЕНИЙ ЕРО 
Весной среди сильных "леных побегов нередко бросаются Е: пе 
В глаза чахлые растения с красноватыми листьями, слабыми по- і алет д 
никшими бутонами, пох рытыми серым пушком. Это опасная раюг КЕ. 
болезнь — серая гниль (ботритис). Особенно сильно поражает вает, 
Она цветы в дождливое лето. Можно уберечь растения от серой забо, ся 
ГНИЛИЗ если подкармливать п Фосфорнокалийным удобрением, обрав е 
чаще проводить рыхление почвы, не переувлажнять ее. Когда НОЯ Отку 
Растения достигнут высоты 10 см, нужно сбрызнуть их суспен- жи" Олло 


зией ТМТД (200 т на |0 л воды) или медно-мыльным В 
А луковицы гладиолусов перед посадкой лучше протравить ^ 


Е тя Купој 
ганцовокислым калием (5 гнал воды в течение 30 муи а И. сод, 
ормалином (3 г на 1 л воды в течение 15 мин а Ле ого 

ботать и гранозаном (2 г на | л воды в течение 30 минут 


препаратом ТМТД (2 гна|л воды в течение 15 минут). ов чер лыц и, | 
РУгая распространенная болезнь рассады и черенк т 


б 

ется, К зас 

ная ножка. При этом заболевании растение плохо ви рас в Ч ДИол 

листья на нем мелкие, морщинистые, бутоны да может ож Учше 

крываясь. Возбудитель болезни — почвенный гриб, И пред © ле Фос, 

несколько лет сохраняться в верхнем слое понвь А ед посевом ания. 
предить появление черной ножки, необходимо пер т (500 ас 


| 5 
дезинфицировать почву порошком ТМТД на г тя: рассаду 
на | кв. м почвы). Рекомендуется также выра семена Тано! 
В торфоперегнойных горшочках, отравлен істен 
заном (3—4 гна] кг семян), подсыпать песок мо 
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силивает образование дополнительных корней 
зан почвы. Зараженные растения надо сразу 
р почву полить 1-процентным раствором марган- 
ия (6-7 лна 1 кв.м). 
того К эвреживать и семена астр: перед высевом про- 
ст а 5 минут марганцовокислым калием (1 г 
ть ИХ В Т0 гранозаном (2 г на | л воды), Можно И ОПЫЛИТЬ 
ВОДЫ) А (1 г на 250 г семян) или порошком ТМТД 
граноз мянг встряхивая в течение 5 минут). 
на 100 той ВИО ВЫСАДКИ в грунт рассады астр, левкоев, 
32 а и посадки гладиолусов и георгинов почву протрав- 
ИНОГО ом (на | кв. м требуется стакан формалина, 
с в 10 л воды). После протравливания землю пере- 


т вред цветам наносят трипсы, мелкие насекомые 
рави формы. Особенно часто они поражают гладиолусы. 


1 зараженные клубни обязательно опыляют гексахлораном (ГХЦГ). 
тив трипсов хорошо действует `Цветофос” 
ой следует опрыснуть цветы роз 1-процентным 
дінитроортокрезолом, или 6-процентным карболинеумом, или, 
конец, 2-процентным нитрофеном. Эти ядохимикаты уничто- 
ют перезимовавших возбудителей болезней и вредителей роз. 
Среди лета на некоторых цветах появляется белый мучнистый 
ет. Листья свертываются, ‹девременно отми- 
Побеги, а часто гибнет и все растение. Это заболевание на- 
стой росой. С появлением первых признаков 
евания нужно систематически |2 раза в месяц проводить 
отку. Растений одним из следующих препаратов: 1-процент. 
ОИДНОЙ серой (100 г серы на 10 л воды) или бордоской 
м МЫЛЬНЫМ раствором (200 г мыла и 20 г мед- 
в аа 10/л ВОДЫ), содой с мылом (40 г кальциниро- 
Мыла на 10л воды), опыливать серным цветом. 
ИНОСят любителям цветов гладиолусы. Бо- 
па в вызываются различными микроскопическими 
и, вирусами. Эти капризные цветы чувстви- 


юбят легкую дренированную почву. Осенью 
а перегной, а не навоз. Весной же следует по- 
Калийные Удобрения. Это спасет растения от 


е = 

анием р93 является ржавчина. Стебли, пора- 

„ Нужно о язательно вырезать и сжигать. Почву 
Несколько раз перекапывати летом, а расте- 


? (пора и росой). орошие результаты дает обра- 
у Женные места натирают дольками чеснока), 
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ъ поблизости с розой кусты шипов Е. 
Нельзя держат! ника: о 
носчики инфекции. 

Часто перед самым цветением гибнут астры. 
бутоны, вот-вот должны распуститься и вдруг, не р 


Уже Нбр 


аСКрыв 
НЫ 


начинают увядать. На корнях и шейке Появляются темні! 
Цветоводы называют 2де фу - а риозн ым Увяда ние Я 
Уберечь от него цветы? Следует запомнить: нельзя сажать Ка 
И те же растения на одном и том же месте несколько лет ро ОДН 
не оставлять сильно загущенные посадки; семена собира о 
60 здоровых растений, все растительные остатки сжигать оа 
так как на них сохраняется инфекция. Бу 

За 15—20 дней до посадки почву следует продезинфицр о, 
формалином (250 куб. см на 10 л воды на | кв. м), а ПОСЛ Е 
травливания перекопать. Преждевременному Увяданию спосо 
вует также повышенная кислотность почв, поэтому недели а ДВ 
до посадки в кислые почвы нужно Вносить Известь (505, 
на | кв.м). 


Иногда среди яркоокрашенных одноцветных тюльпанов по. 
являются пестрые цветки. Многие считают, что это особый те 
листный сорт цветов. Это н рно. Причина — вирусноезабе 
левание. Вирусные заболевания поражают пионы, флоксы, теор: 
тины и многие другие растения При этом растения обычно не 
зацветают, а если и дают ц то деформированные, слабо, 


окрашенные, с мелкими пятни‹ 
Переносчиками вирусных 


истьями. 

заболеваний являются главным 
образом насекомые тля, трипс муравьи. Самый распростра- 
ненный вредитель — тя, мелкие сосущие насекомые. Окрашены 
они бывают в зеленый, серый коричневый и красный тона Вы. 
СаСЫвая соки из растения, тл; Ізывает скручивание листьев, 
искривление побегов и т. д. Ос 10 сильно размножается ода 
Жаркое, сухое лето, дав за сезон ло 15 поколений. 

Как только появится я, но опрыскивать растение ни 
Котин-сульфатом или анабазин-сульфатом с мылом (05 п яда 
и 40 г мыла на 10 л Воды), тиофосом (10 г на 10л воды). Опрыс 
кивание проводят три раза с интервалом в 7—10 дней. - а 

Розы часто заболевают мучнистой росой (белый налет 0 
ЛИСТЬЯХ, бутонах и стеблях), на них иногда появляется О 
ный клещик (мелкие паучки на листьях, особенно на Ка 
стороне) и тля. При появлении белого налета необходимо оз 
НУть растение медно-мыльным раствором (2 г медного ку 
и 20 г мыла на 1л воды); в 3/4 этого количества воды ра 


—— 


кив 
ная 
сут 
четь 


мож 
ВОДЕ 
НОЙ 
жиді 
(мы 
І 
можн 
быст] 
ЦИОЕ 
всего 
Ч: 
нужнс 
собрат 
пласта 
нитро 
2-проц 
Пр 
сов, 
эффект 
истолот 
женнық 
Удалив 
также | 
следуюн 
В течень 
Предвар) 
опрыски 


ся паутинный клещик, тогда ‘опрыс- 
И таан или луковым настоем (1‘чай- 
осом С лука на стакан воды). Раствор настаивается. 
ИТР оцеживают через марлю. Опрыскивают три — 
м ег я, 
через ре цикадок, червецов, щитовок растения 
и озольо ”Цветофос” (2/г на 1л холодной 
ным раствором карбофоса (2) г на 1 л холод- 
И в ШИТОВКИ, яиц тли, медяницы применяется 
1 а (концентрат зеленого мыла) или паста ”КЗ 
кость йное). 
ало жидкое калийнос). зимнего укрытия с роз, на их стеблях 
Весной, п красно-бурые пятна, темнеющие в середине, Они 
можно увидеть я и охватывают стебель кольцом. Это и нфек-. 
быстро разр т который вызывает гриб кониатириум. Чаще 
ДОнНЫ И ле если долго не снимать укрытие. 
ори езнь ‘не распространялась, пораженные стебли роз 
= те срезать и сжечь. Вокруг куста необходимо 
рхо Я растительные остатки, почву перекопать с оборотом 
сарат Кусты следует опрыснуть 0,5—1-процентным ДНОК, или 
Рта р Етораон, или же З-процентным железным купоросом, или 
И Дают 7 а Олроцентной бордоской жидкостью. 
ИМИ Ям Против щитовой тли, которая часто поражает листья фику- 
208; филодендрона, пальмы и других декоративных растений, 
эффективное действие оказывает чеснок. Головку чеснока надо 


ОЗЬ в деревянной ступке и залить на сутки водой. Проце- 


АШЫМ раствором чеснока обрызгать растение, предварительно 

ТЛЯ, МОК 021 ИИЛИВ ТЛЮ С листьев мягкой тряпочкой. Для этой цели можно 
ый, СЕРЫЙ ХЕ также Использовать и табачный отвар, который приготавливают 
! раса Сующим образом: 40 г табака из сигарет варят в литре воды 


Те] 


еделю обмывают холодной 


е опыливание зараженных 
м мах. рки. в 


НОМ горшке завелись черви, 
Все черви бы 


т галловая нематода. 
атода поражает почти. 


Черви в почве. Нем. 
У. тений на корнях появ“ 


` 7 пораженных рас 
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ся вздутия, похожие на мелкие бусинки. 

лыми, теряют упругость. Растение начинает 
пенно погибает. н 
Нематода чаще всего появляется на старых растения 
торых несколько лет не менялась земля. Для борьба у 
горшки растений высевают тагетес или сажают Укорени © 
черенок этого растения. Можно делать и так: посеять семена и 
теса в отдельный горшок, а когда сеянцы отрастут на 15 ме а 
побеги и укоренить их в воде. Корни они дают очень быстро заь 
тагетес не угнетал комнатные растения, его нужно  прищить бы пу 
подрезать; не давать разрастаться, вать 


Листья ‘ста 
Толодатр 


аскр 
На балконе в ящики между растениями также ВЫСаж мв І ия 
тагетес или ноготки. Присутствие этих растений угнетает г і | листик 
вую нематоду и способствует некоторому оздоровлению лову | П 
| сразу; 
О БУКЕТЕ темпер 
і очень с 
Для того чтобы цветы дольше сохранились в вазе свежими, так, чт 
их нужно срезать ранним утром, когда на них еще лежит роса, поверз 
Цветы, срезанные днем или вече ом, когда они “устали”, неделю | Цве 
живут в вазе. Меняя воду, срезают кончики стеблей. Делают эю | воды не 
Обязательно ножом, так как кницы сжимают стебель, и он б) = 
после этого плохо впитывает воду | занн 
Не надо подрезать только розы, их молоденькие стебли хорошо (12—18 
впитывают нужное им количество влаги, с нижней части необ. | этого ее 
ходимо удалить шипы. Осенние розы подрезают каждый день, д 
так как они требуют гораздо больше влаги: о 
сирени и хризантем стебли не подрезают, а обламываюти Ш: та, 
делают надрез в нескольких местах той части стебля, которая р 
погружена в воду. Е Купл 
Для некоторых видов (водяные лилии, восточные маки) | ВИ 
| МОЖНО применять расплавленный парафин или стеарин, который на солн 
капают внутрь цветка, и он удерживает лепестки в одном положе использ 
нии У маков рекомендуется также после срезки обжечь кон! еда 
и стебля на огне или проткнуть его раскаленной проволокой» ‚| при этом 
Ноготки, львиный зев рекомендуется после срезки СФ Фиал 
же ставить в горячую воду. 5 | Вст г 
о втыкате ряхь 
Анютины глазки, незабудки, маргаритки хорош о 
стебельками в чашки с сырым песком, ток 80 лять на и 
_У лилий регале надо удалить пыльники, без них а гоні! Поч 
Храняетоя дольше. Лилии можно срезать в бутонах» вв сои 
раскроются. Это относится и к ирисам, на долго слизу 20ТаВ 
к Степень развития цветка во время срезки влияет №. ются л х ый 
| р ось Жизни цветов. Некоторые цветы в воде не = 80, 


МУ их срезают полностью распустившимися, Е 
ети — в полуроспуске, Например, полисе 
срезают георгины, цикламены, наполовину 
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= зы (как только р: 
Я а незабудки, душисты 
сны › орхидеи, пеларгонии 
азалии и некоторые другие. Каллы, 
с ьчики, люпины, фиалки, настурци 
Хо ав стални три четверти роспуска — гвоздику, герберу, 
х5 м, мальвы, резеду, левкой. 


р езадолго до раскрытия), пионы (в стадии н 
Мак С асившихся бутонов), ирисы, гладиолусы (когда 
пускания р нижних цветка), тюльпаны (в начале распуска- 
т п ые сорта роз (в момент отделения концов чаше- 
Э т тонов) срезают в стадии бутонов. 

лі 


Принесенные в дом цветы глубокой осенью или зи 


ачала рас- 


\ 


мой нельзя, 


чувстви ельны к ре КОЙ п 
азу же разворачивать. Цветы увс Ві т к резкой перемене 
Ве и ературь, нужно дать им сначала согреться. Если цветы не 
им АТ амаи нужно опустить их на несколько часов в таз с водой 


м | пк, чтобы стебли погрузились глубоко, а цветки остались бы на 
ить в темное прохладное место. 
(ИЛИ Зула поверхности, и постав І 


М веты любят свежую воду, поэтому 
зр Нельзя. 
ЗК Как Наяа ты, Воды 


В зависимости от времени 
ТВТ ВОДУ, 


долго оставлять их без 


года температура воды для сре- 
Занных цветов должна быть различной. Зимой лучше теплая вода 
ОЛЬКО розы поа (12—18 градусов), летом — более холодная (5—8 градусов). Лля 
ПИЧЕСТВО А018 ЭТОГО ее приходится чаще менять, 
Ко т Астры и георгины любят, м 
‚ Осенние р | Поли всем цвет 
Пой, это им заме 


І Им меняли воду вечером. 
ам, кроме гвоздики, по тезно опрыскивание во- 


няет росу. Особенно обильно обрызгивают фиалки, 
Купленные цветы обязательно освежают дома, поставив в воду, 
ПРЯМО в воде Обрезают стебли на 1—2 см. В воду хорошо положить 
оо древесных Угольков. Срезанные цветы нельзя держать 
же ЛНЩЕ. ИХ ставят заполненную водой. Можно 
0Льзовать › Отстоявшуюся сутки, но 
Устить даже в горячую воду, но 
тие опрыскивают х 


0 Воду из крана 


В воду, Спустя некоторое время 
ТИ ставят в вазу. 
Готку а 
1 мьиный зев, георгины, дельфиниумы полезно остав- 
Утв Горячей воде, 
раты Требуют ежедневной смены воды. Исключе- 
клетоуиь СС гиацинты, амариллисы, выделяющие 
10 воду, СК, а также герберы, 


ланды щи, которые 


Цветы, перевязанные веревкой, нельзя пускать 
следует также ставить слишком много цветов 5 50 Вуваз 
тениям, да и букет выглядит некрасиво. Вред; 


б 
Хорошо ‘сохраняются цветы, если ИХ ВОТКнуть в их 
из мха. Он сохраняет прохладу, влагу и не гниет, 77 ст: 
Чтобы цветы быстрее распускались, в Воду добар 
точку нашатырного спирта или ставят в холодную во Ляют Чу. а 
ком. Можно в расчете на 4 л воды добавить | чайную д © моло, хо] 
литры или 2 чайные ложки спирта и немного нашатыря. Ожку се. Хра 
Чтобы цветы дольше жили, неплохо положить В ВО га 
тами таблетку пирамидона, аспирина, кусочек сахара не ве, 
поваренной соли. Можно поставить цветы в слабый раствор ко зать 
кислого магния, марганцовокислого калия или борной КИСЛОТ ДЕЕ 
Розы и хризантемы в 3 5-процентном растворе сахара (1 И | З дЕ 
ная ложка сахарного песка на 0,5 л воды) сохранят свежесть | елат 
в течение 20 дней. | Е ди 
"Жизнь” мимозы также можно продлить, если положить ее дав у 
в теплую (25—30 градусов) кипяченую воду и добавить несколь- | мест‹ 
Ко капель уксусной эссенци тем нужно обновить срез, раз- к тор 
дробить конец стебля молотком и поставить ветки в воду. Посл | В 
такой обработки мимоза сохраняет декоративность в течение | Е 


5—6 дней. 


Смолистые ветки очень долт 
тятся. Поэтому в вазы с 
больших веток туи, их см 
вать воду. 


о стоят в воде, стебли их не пор- 
ми можно добавить несколько Не: 
стые вещества будут дезинфициро: 


Чтобы стоял дольше ет сирени, надо добавить на Гл воды 
1-2 г лимонной кислоть или смесь состава: б г сахарозы или 
глюкозы, 100 мг азотнокислого кальция, 30 мг азотнокислого 
серебра. 


В продаже имеются и готовые к употреблению систа 
продления жизни цветов. Препараты "Бутон, Нора 2 ана 
продлевают жизнь гвоздик и роз. Препарат "Нора выпу! МОЖНО 
двух видов: для гвоздик и для роз. Препарат, Бухо только 
использовать и для роз, и для гвоздик. ’Витант-1” годи 
для гвоздик, 


косок' 
Если же цветы все же начали увядать, обрезают модой 
стебли, держа их в воде, и кладут в ванну, напол 
Утром букет оживает. 6 погрузи 
Если же розы и гвоздики начали увядать, 5) И осо 
до самых соцветий в теплую воду (33—45 градус той ком 
там, пока вода не остынет. Затем перенести в ва у. 
ной температурыг. 


Увядающие тюльпаны можно освежить, 
ческую лампочку. 


поставив Под 
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нные цветы рекомендуется убирать в холод- 
чь среза аже в холодильник, предварительно вынув 
юе место, ему бумагой. Утром цветы снова можно по- 
3 оды И 
Вов Я 
Е ить 8 82у. ьника` их можно хранить целую неделю, 
холодил, > ОТБОРА 
ПОМОЩЬЮ ить на стол совершенно свежими. Особенн 
праздник а пионы, гвоздики и розы. Розы кладут на 
би шо УЕ ившимися, так как более раскрытые долго 
а Е А Е 
хранение = ут пионы — в крупных окрашенных бутонах, 
анитЬСЯ Н аспустившемся состоянии. 
А как положить цветы в холодильник, надо подрез 
М Перед г стебли (обязательно бритвой) и поставить на 
т 55 о оду комнатной температуры. Затем завернуть букет 
к \ м рю у — она хорошо пропускает воздух и Удерживает 
\ В и положить на нижнюю полку холодильника, Через не- 
Б Ашу дней развернуть букет. Если цветы слегка увяли, необ- 
| о подрезать стебли на 1—2 см и подержать в воде часа два, 
Пау В ходим 
ну А 


7 


"ау 


НМ Необходимое питание, и снова положить цветы на прежнее 
Зп по ау 6 Так можно дольше сохранить цветы, купив их заранее 
М отар к кторжеству, 
раняет ра Необходимо знать, что на долговечность цветов 


в вазе могут 
изости плоды, 
ики и ЛЬВИ- 
ми. Резеда, 
е. Ландыш 
си. Гвоздики 
гся менее про- 


оказывать определенное влияние нахо 
. а также сочетание цветов в самом бук е 
ГО (ТО ЗМ АИ НЫЙ зев быстро увядают в соседстве со ‹ 
ОЛЕ Е СМеШанная с другими цветами. Ускор; 
ИН МОЖНО Т щат долговечность фиалки, тюль 
ТЫС ВЕШТИ А ШИИ смешанные с другими цветам 
/ Мжигельное время чем в отдельном бук 
177 = 

т ш Продукты обмена, выделенные в во 
үр аЙ ныдля других Цветов, ускоряют их у 

Н 


Совместимы с другими цветами 
Шек, желтая примула, 


неся поб, 


І 


ТЫМИ розами, 


нарциссы, душистый го» 
› Маков и васильков. 
Ше другими Цветами и орхидеи, 


быстро 
“И отдельно, то затем 
› предварительно 


друга розы и лилии. Аромат розы станов 


итСя особенно чув 
телен от соседства с обыкновенным луком. МЕ 


в) 

16 

ВАЗЫ ДЛЯ ЦВЕТОВ 25 

Сл 

Красивы вазы керамические И хрустальные – кому Что е ду? 
вится. Но предпочтительнее все же керамические: не ра 

пускают свет и в них сохраняется более равномерная температ кот 

чемів хрустальных вазах, а это очень важно для цветов Ур: Пот. 

Флоксы, георгины, гладиолусы, подсолне 


ЧНики, лов! 
а также ветви с плодами, достаточно крупными или натен 
МНОГО цветков и яркую окраску, лучше ставит 
ные горшки или керамические вазы. А вот кр 
цветов, как душистый горошек или цикл » ПОдчеркивают 
вазы из шлифованного стекла или фарфора, 
Скромные, нетребовательные 


полевые и са 
помещать в простые негл: 


довые цветы хорошо 
азурованные глиня 


ные сосуды или кор: О: 
Зинки; плетенки из соломы следуе: 
зкорослые растения и цветьгс коротким стеблем (фиалки, в шерв 
подонежники, примулы) помещают в невысокие плоские вазы, а Цвето 
Орхидеи, гвоздики ставят в металлические сосуды ручной ОН еш; 
чеканки. лучше 
В стройную высокую вазу некрасиво ставить букеты округ. окраску 
лой, расплывчатой формы; Композиции следует придать такую Очен 
Же вытянутую форму, как У Вазы; следовательно; нужны цветы барбарис 
с прямыми стеблями (гладиолусы, хризантемы). Края букета, нужно с; 
"даже при гибких растениях, должны сильно отклоняться в окрашен, 
стороны. Краси 
Для маленьких ваз букетик составляют вне сосуда, в руке, Рогоза 
как при сборе цветов, и Уже готовый помещают в вазу, тельн 
еты с жестким стеблем или высокие и стройные не произ- После 

водят впечатления` в высоком сосуде с узким горлом. Высокие м 

флоксы, дельфиниумы, 


гладиолусы, подсолнухи, початки раса 
Ветви с плодами, декоративный перец лучше всего ставить в а 
шие глиняные горшки, керамические вазы. Оранжевые И 
Хороши в черных чашах, а гайлардия и рудбекия — в гл 
горшочк; вазах из латуни. и 

Р'В аз Е В поставить причудливые ‘коряги 
крупноцветные хризантемы, георгины, астры? 


КОМПОЗИЦИИ ИЗ ЗАСУШЕННЫХ РАСТЕНИЙ 


т ве 
высокой напольной вазе хорошо выглядя 
‚ми рябины, боярышника, барбариса. 
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ъ две хризан- 
взять также несколько цветов орешника, две ветки 
99 А к ним листья сансевиерии или хлорофитума, 
о нтов много: Нужны лишь желание да немного вы. 
вар 
М его букета надо выбирать такие растения, цветы, 
я зими Рмы и окраски, 
: Поникшие го- 
букета их можно 


букеты лучше смотрятся в широких, 
Сухие жно положить пористую губку, речны 
ин чтобы стебли засушенных р 
вые не составляйте больших букетов, ка 
но соблюдать сроки сбора растений. Так, ромашку 
следует засушивать в первый — третий день цветения, васильки — 
ВЫЙ — второй, мак и шиповник — в первое утро цветения, 
СТОК льна — полураспущенным. Рогоз срезают в июле, когда 
[1 еще не созрел. Колосья ія для зимнего хранения 
лучше срезать в конце лета, тогу он сохранит. естественную 
окраску. 
І Очень красивы ягодные кустарники 
7 КаК у ви "барбарис, снежноягодник, сибирская яблонь 


Вужно снимать в тот момент, когда пло, 
(гладиолусы ду 


‘окрашены. 
тениях, в ДП (825 „ Красив букет из б 


Рогоза с его кори 
ельНый букет или 
После сбо 
м Месте, 
0 


больших вазах. 
с камешки или 
астений лучше дер- 
ждый цветок должен 


облепиха, шиповник, 
ка. Ветки с ягодами 
ды особенно интенсивно 


ОЛотных трав: рогоза, пушницы, тростника. 
невыми шишками можно составить само- 
присоединить его к другим травам. 

ра растение подвешивают вниз стрелкой в прохлад- 
Пока не высохнет стее ь. Так готовят для Зимних 


Растения, кроме злаковых Злаковые просто ставят 
аДНОМ! месте в посуду. без воды, Вы 


сыхая, они принимают 

» НО красивую форму. 

ИС с растений для зимнего букета можно использовать 

у о ками (при составлении букета 
‚ которая приобретает 

учка, многолетнюю гипсофилу. 

АЛЯ Зимних е виды сухоцветов, семенные 

все виды колючников, сине 

чмень. 

ебели оригинально выглядят сухие 

е лиственницы, ольхи, липы, дуба, помещенные 

апольньје ы 

‘рва Д 


веток проводят 
С, сломанные побеги 


ножом или се 
тих на 4—6 


ранней осенью. С них удаляют 
(они должны быть достаточно 
катором подрезают под водой 
см. Затем ветки устанавливают 
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конец побега расщепляют снова. Для конс 


дуба, барбариса, брусники, листья ириса, Клена, астиль ловер 
Иногда в зимней композиции применяют соленые» 
Готовят их так. В горячую Воду засыпают поваренную СОЛЬ боки, 
В слегка остывший раствор погружают побеги и Эставляют ), На 
сутки-двое, не передвигая сосуда, Затем ветки с кристалла довалс 
соли просушивают и используют в композиции, ми розы, . 
Зимние букеты могут быть в любых вазах: ВЫСОКИХ И низ гиацинт 
широких и узких. Прозрачные, легкие, пушистые растения Хорошо ирисы, 
выглядят в толстостеночном стекле. Сос 
Оставляя букет, старайтесь не перегружать-его, используйте | в како} 
один-два, самое большое три вида растений, Тогда он будет воз. ве рост 
дУшным и раскидистым. кого рос 
Держателем для растений в низких вазах может служить Обь: 
проволока, влажный песок пластилин, различные пористые ма- розовые 
териалы, к примеру тус цветы беј 
Цветы в вазе должны мещаться свободно. Рыхлые букеты | Вступ 
всегда более привлекат м плотные. Устанавливать цветы Мягких } 
необходимо по Одному, накл их под разным углом, Цветы, 
расположенные на разной ‚ будут выглядеть живее и прив- Капо Сл 
лекательнее. в авляю 
При составлении композиции важен правильный подбор и со- К 5 
четание цвета. Известно, что различные цвета воспринимаются Хризанте 
не только оптически, но и эмоционально. Все светлые тона, как К 
правило, теплые и дают ощущение легкости, В противоположность Одну 


этому темные цвета холодны и воспринимаются как т 
Подбирая букет, цветы светлых тонов располагают перед т 
Ми или над ними. а 
Удачно гармонируют голубой колер и розовый еа 
дельфиниум и розовая астильба. Красный колер хоро ыи бел 
нии с белым, желтым, иногда с лиловым — красные ра оды Кали" 
снежноягодник; желтые соцветия пижмы и красные Е 
ны; алая гвоздика, лиловый цветок клематиса и НОВ всегда — 
При тройных сочетаниях колеров один из еофитьй ажурная 
должен быть зеленым — розовые метелки гипс 
зелень аспарагуса, темные розы, ено не могут стоят» 
Же зимой дарят живые цветы. Они, кон У 
долго, но при желании все же удается Пре особенно н 
У срезанных цветов удаляют лишние НО не ножницами 
Конец стебля косо срезают острым ножом кастрюле, 
Делать это лучше под водой, в большой миске, зы 
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стеблем (астры Розы), больше поглотили Р 
ои ный срез. хризантем с тол Е 7 
ть ДЛИНЕ Стым, пој ЫТЫМ. 
№ стеблем удаляют немного коры: НИЗ стебля К КРАТЫ 

4 М! А Ето молотком: Цветы, стебли 


закупорит проводящие пути. И, наконец, с 
нем можно быстро, обжечь на 
х 


ый ности среза свернется — нужно соскоблить его. 
ер 


КОМУ КАКОЙ ВРУЧАТЬ БУКЕТ, 


ра На этот счет существуют определенные нормы, которые сле- 
7р ло бы знать. На официальных церемониях принято подносить 
Оу а & т гладиолусы, гвоздики, пионы, тюльпаны, нарциссы, каллы, 
Т, сұ К \ розы ты, ландыши и ни в коем случае нельзя вручать георгины, 
Тъц аа ирисы, разные летники. 

(е Тиз О боставляя букет для невесты, нужно учитывать обстановку, 
ГЫМ, еа В какой будет проходить регистрация брака, цвет платья и даже 
В у | героя (согласитесь, большой букет не подойдет девушке малень - 
< Рае В уь = когороста). 

И Песок Пит Зы Обычно для букета невесте используют каллы, белые ИЛИ 
Е ) ЛД, розовые розы, гладиолусы, г воздики, тюльпаны, гербёры и другие 
ф ты белой или Розовой окраски 

ЛЖЕЫ рамата ойе 


/__ Вотупающей в брак женщине 
КаТеЛЬНЫ 0 ив 888 магких нежных тонов, гар 

му наклон ое По случаю совершеннолетия, 
му, о бта “тавляют букеты из разнообр 

1 | 5 

зной В я К юбилейным датам принято вручать букеты, составленные 
Ў затем сирени, лилий. гладиолусов, роз, гвоздик. 

КО дню рождения ребенка бук 


букет составляется из цветов 
монирующу 


их с ее неярким нарядом. 
новоселья, окончания школы 
азных цветов, различной величины. 


ет должен быть небольшим, 
` девочке — в розовых тонах, маль- 
_ Втолубых. 


обычно делают из 


четного числа цветов, 
тонов — 


темно-красные розы, гладиолусы, ге- 


: три, пять, семь штук. 
исключительных случаях, на особых 
помнить, что нельзя дарить одина- 
женщине, молодому и пожилому че- 


“Инам (обычн 
Рупныр 0 ко дню 


°С длинным стебле 
аны, 


рождения, юбилею) дарят цветы 
Ыз тю ЛЬ 


м — розы, гвоздики, гладиолусы, 


е Алинными Цветоносами преподносят также пожи: 
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> "Молодым женщинам: и девушкам‘ можно да 


нообразные цветы. Уместны и полевые, луговые, г: | 
в будничной обстановке, Е. 
Девушкам рекомендуется дарить цветы в бутонах, све 
Нести букет лучше в бумаге, обязательно цве изн | а 
предохраняет цветы от пыли, солнца или Холода, от Те 13.9 | рез 
бе8езховывает от поломки. „Вруҷают же ‚ретьь лредзар а РУК | ные 
освободив от бумаги, левой рукой, держа стеблями вниз. “Тю При 
Молодой человек, придя в дом Родителей дев шки, За А І в т; 
рой ухаживает, естественно, приносит Два букета: сначала о КЕ тен 
чает букет матери, а затем Дочери. Букеты не Должны 6, | пере 
одинаковыми. дусо! 
Их с] 
ЖИВЫЕ ЦВЕТЫ ЗИМОЙ | ис 
Что за праздник без тов? В канун Нового года можно | СЕ 
поставить на стол... цве ° ветку жасмина или вишни, Поз. | кусы. 
ботиться об этом надо за зременно Сажан 
К еревья, как нато З перегі 
Усты и деревья, к: нчают вегетационный период с асн 
Осенью, некоторое время а затем снова начинают расти, с 
тдых продолжается ло: кабря. После этого побеги уже до по; 
могут цвести. На Улицах им препятствует лишь холод. Как уско- В свет 
рить их цветение? постен 
Срезают ветку нат П: смина, волчеягодника, ореш- цветы 
Ника, вишни и ставят в те в вазу с водой. Если ветка во 
срезана в морозную пого; у, И чала должны оттаять в воде перссаж 
в прохладном помещении. тосле этого их переносят в тепе объему 
ло. В квартирах с центр отоплением необходимо позабо- тения с 
› Для чего поставить в комнате один первую 
ОСУдов с водой. Через 3—4 недели почей расту брожень 
тятся. аств 
/ Цветение можно Ускорить, если ежедневно обрызгивать в Боо р 
у водой. Тогда они Раскроются через 15—18 дней, Еще НО бфект бутоны. 
бавить в ВОДУ несколько капель нашатыря. Хороший э ат ДУсов те 
Кже специальные ванны: ветки на 9—12 часов тоа Зетривае, 
Ую воду (30—35 градусов). Можно осторожно Е: через Любят 
оть их иглой — они распустятся букваль Если 
: лесу Г. Ода 
тобы иметь зимой цветущие ландыши, надо в т Ки, те. 9 
корневища ландыша, отобрать из них те, на Котора Д} 
Развиты цветочные почки, они белые и круглые (ре аат 
Почки меньше цветочных и имеют вытянутую Форму)» ие пене | 
сскольку штук в горшки. Горшки закопать в Е Я | 
Установив их на дощечку. Орок ты к Новому М 
один месяц. Значит, чтобы иметь цв т 
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4 }‚ Вынув ‘корневища’ из Горшков, оп : 
лую ую воду (25—30 традусов) на лат вверх 
и орнями еты нужны в феврале — Марте, то есть при поздней ВЫ- 
свежие еплую ванну делать не обязательно. Перед посадкой 
тонк 19, зажимают в горсть, и то, что не поме 

т ножом. Высаживают их в горшки берестя- 
Ре корзиночки, наполненные хорошо Удобренной 9 


Когда появятся цветочные Стрелки; мох снимают, го 
к носят в светлое помещение и держат при температуре 30 тра- 
б; - пре можно над батареей отопления. Но когда ландыши зацветут, 
ђ е : 
м ГА ставят на окно, где температура не превышает 10 
У 


АГ с. азочно красивы и расцветшие среди Зимы изящные нарцис- 
ый м | сы, гордые тюльпаны, нежные гиацинты, фреезия, мускари, кро- 
« Га) \ кусы, Срок выгонки этих луковичных — 2—2,5 месяца, Луковицы 
СЯ 0; а сажают в питательную землю (смесь дерновой и листовой земли, 

П к ерегноя и речного песка), поливают и ставят го 
д0 ашр ам с землей или песком так, чтобы они были полностью засыпаны. 
1 МІ оз Ящики держат в прохладном помещении (2—5 градусов тепла) 
а Д0 появления ростков. Когда п зявятся ростки, цветы переносят 


же сразу оставить 
р: 2 ЦВеты на свету, они погибнут 
у теллой ХВ р 


сухая, то и позднее) цветы 


горшки, подобранные по 
Ј Р ему корневой системы. З рут с грядки, поливают рас- 
И, Толко 22 ©поддонника. Через две ли после пересадки производят 
ЗаЛЬЕЫМ Т Первую Подкормку раствором коровяка: ] л настоянной пере- 
й дите й? р броженной Жижи коровьего н: зводят в Эл воды ик этому 
а ей ГАствору добавляют по 20 г аз нокислого и фосфорнокислого 

‚ ВОДО Тобы цветы были крупными, 


отщипывают все боковые 
Њ ёипературу. на окне поддерживают в пределах 8—10 гра- 
Асов тепла, По 


три мещение должно быть светлым и хорошо про- 
р ем © Нельзя устраивать сквозняк — цветы его не 
Ше и правильно ухаживать за растениями, то до самого нового 
а тазе Удут цвести незабудки, анютины глазки, маргарит- 


> Петуньи, астры и другие цветы. 
УЕЗЖАЯ В ОТПУСК, НЕ ЗАБЫВАЙТЕ 
о КОМНАТНЫХ РАСТЕНИЯХ 


Отпуск ЧаВеРное, оказывались в такой Я 
ть, Ка Ск, а дома остаются цветы, за которыми не = 
сам Уберечь их от высыхания? Способов существу. 

мые простые и доступные. 
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__ Промыв растения подислабым душем, поставьте, их. 
наполнив ее водой сантиметров на пятнадцать. ерь т, А 
Комнату оставьте открытой. Здесь они вполне могут 152 


без вас на протяжении двух-трех недель. Недостаток тако 9 : Я 
ба в том, что все-таки цветы находятся длительное в Спосоз в 
света. Лучше сделать так. Перед самым отъездом о У 
с цветами в ванну, чтобы вода полностью покрыла их и 
те их минут на сорок. Затем выньте и заверните го вп и 
леновую пленку или поместите в пакеты, Края пакетов а ТИ. в. 
и закрепите канцелярскими скрепками, так будет меньще Б 5 
ряться влага из земли, р ВІ 
В большие горшки с цветами можно воткнуть в Землю го ВА 
лышком вниз бутылки, наполненные водой. Если Уезжаете не. { | Е 
надолго, положите на землю в горшке влажную губку, Сверху | 
почву можно прикрыть вырезанным по форме горшка Кругом | Уже 
из картона, в котором надо сделать Разрез и круглое Отверстие | тепл 
по размеру ствола растения. | хя 
Можно сделать и так. Ведро или таз с ВОДОЙ поставьте ната. | р 
бурет, а вокруг на полу разместите цветы, Нарежьте марлевые | черер 
ОИнтЫ такой длины, чтобы один конец свободно лежал в воде, І 
а другой доставал до земли в Горшках. Один конец полностью | и тре 
смоченного бинта заглубите в землю, а другой опустите в та | ТОДНЬ 
` или ведро. Так поить” цветы можно месяц и даже дольше, | ков н 
| втор 
РАЗВЕДЕНИЕ ЦВЕТОВ В САДУ { горшо 
лицу. | 
Выращивание цветов в теплицах. Хризантем ы. Размножают. ! Си 
ся черенками из маточных жземпляров. Начало черенкования В К цвет. 
тепличных условиях — Февраль март. Укоренившиеся черенки та ЛИ 
сажают в вазоны, в мае выс т в открытый грунт. Во второй \ Осе 
половине августа и начале сентября производится посадка в боль. | Торша 
шие вазоны, которые до наступления утренних заморозков вносят а Январ 
В теплицы и оранжереи. Цветут хризантемы с сентября по декабрь. НеСКоль 
Примула. Размножается семенами. Посев производится | ое 
в январе и Феврале в теплицах, Всходы пикируют в ящики. цивку т 
Окрепщие растения пересаживают в небольшие вазоны и уса арени 
навливают в парниках под стеклянными рамами. В начале се иачала 
Т: э 
СООН о 
ранней ве ют в 
Месяцы из-за недостатка солнечного света цветет слабо. ня ают 
НКОВан! ся в 
Ортензия. Размножается черенками. Начало чере 


Во 

В Феврале и первой половине марта. Укоренившиеся о ава ОТК 
‘ажают в небольшие вазоны и ставят на стеллажи в т уЬтИВИ 
течение лета и до второй половины сентября растение ВУ до 
РУется в холодных парниках. Во второй половине сент 

наступления утренних Я. 
растение сохраняется до последних чисел декабря и ар 
партию растений для ранней выгонки вносят в теплицы в. пос8 
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парника под стеклом, в сентябре — в боль 
носят в полутеплые теплицы или оранжерею. Цветут цинь 2088 
рале, марте.и апреле. — = 
ноль илевкой зимний. Высевают в апреле — мае 
> парниках. Всходы пикируют в парники. Затем Рассаду рассажи- 
вп в открытом грунте. В сентябре растения сажают в горшки 
вносят в полутеплые теплицы, Цветут во второй половине марта 
иалреле. В 
Гвоздика шабо. начале сентября выкапывают из 
цветущие растения и пересаживают в горшки или в грунтовых 
теплицах прямо в грунт на стеллажах. В теплицах гвоздика цветет 
до января. 
Американская махровая гвоздика. Размножается 
черенками. Культивируется в горшках. Цветет в зимний период. 
Розы. На выгонку в го ие, двухлетние 


рые культивировались без горщ- 
Г ков в открытом грунте. Такие кусты ранней вес 
вторшки; где они растут до осени, до полного укоренения. Осенью 
ВА ГорШочные розы ставят в подвал, а в начале января вносят в тепа 
РЕНИ АН І ЕЯ В этот период произво! обрезка кустов. 
| Сирень привитая м ровая. Подготовка растений 
гв тепли Ху ВС 187ению зимой производится средством прививки черенков 
2 ра – втеплицах и окулировки (глаз 
ых ж н 


0 ) в открытом грунте. 
)свра дв 


АТ 


к 


больших заморозков растения в 
б. торшках переносят в подва 


В где они сохраняются до января. 
ИВ январе или в начале февраля горшки вносят в теплицы. Через 
М0 дей У растений начинается сокодвижение, весьма 

ге НОЕ для прививки. Именно в это время следует начать при- 
цаю черенком, Лучший способ прививки черенком под кору. 
Е сирени для прививки заготавливают в ноябре и сохраняют 


3 прививки. 


24 Еро Растения высаживают в открытый грунт, где их культи: 

) сечение одного-двух лет. В сентябре или в апреле выса- 

т р с те Сол евазоны, В течение лета они в горшках находят- 
в " олга рМ грунте. Осенью их вносят в подвал, а в декабре 

Вав гонку, 

) ание многол 
Можно вырасти 
К ество рас 


етних цветов из семян. Почти все много- 
ть из семян и за один-два года получить 

тений. Если посеять осенью флоксы, дель- 
Георгины и ряд других многолетников, 

В Первое же лето. 

ТОД после посева зацветает аквиления, мак восточ- 

” РУдбекия, горицвет, примула, ромашка крупно 
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цветная и другие. Более длителен процесс Выращива 
таких цветов, как лилия, нарциссы, тюльпаны, 
пионы. Их цветения приходится ждать три-четыре кр (Ў 

› ат 


вы 
шесть лет. ~ чт 
Лучший (срок посева семян в грунт — поздняя осень: так 
ноябрь. Но грядки для посева нужно подготовить за ане о ТЯбрЬ | 
сентября или в начале октября. Для этого в почву вні О | вы}. 
или выветрившийся торф, минеральные Удобрения, перекат РОЙ рив 
разравнивают поверхность грядки и делают бороздки із 1вают, | хла} 
в см на расстоянии 15 20 см друг от друга. Одновременно зави й: Ж. 
саются некоторым количеством хорошей земли и держат ве | С 
подвале или в сарае, чтобы она не промерзла, Как ТОЛЬКО почв | цвет 
на грядке слегка подмерзнет, можно высевать семена в бороздки мерз 
И засыпать их землей слоем в 1 см. Вот теперь пригодится итри. ВИК: 
пасенная талая земля. Не беда, если грядку припорошит снегом, еще 
перед посевом его нужно смести. | рожн 
Семена отлично перезимуют в грунте, а с весны они уже по. | отсте 
требуют ухода. В этот период необходимо следить за влажностью К 
почвы на грядке, своевременно и осторожно поливать из лейки | кварт 
с ситечком. тепла. 
Как только У всходов розовьется по 2—3 листочка, их надо (| сухим 
рассадить на другие грядки, делая между ними расстояние 20— подгн 
25 см. К. 
Чтобы вырастить из сеянцев крепкие, хорошо развитые расте- страны 
НИЯ, следует своевременно г іть и систематически подкармли- тября - 
вать их, удалять сорняки и разрыхлять почву в междурядьях. в. 
Осенью, а лучше весной следующего года развившиеся сеянцы Вицы ү 
можно высадить в цветник где они будут расти и цвести несколь- пенек п 
ко лет. В к 
Когда многолетники, выращенные из семян, сильно разрас- В небол 
тутся и побеги начнут мешать друг другу, их необходимо разде- помегце: 
лить и рассадить. 3—4 нед 
Из опыта известно, что маргаритки лучше всего’ делить х8 луковиц 
Каждые два года, флокс, горицвет, астры — через каждые четыр сухом 
года ит. д. 2 Ы 
Многолетники, выращенные из семян, более стойки И ЖИЗ мороз 
неспособны. е ни 
Сбор семян. Часто бывает так: мы выращиваем Ра таъи іт 
цветы, любуемся ими, но не подумаем собрать с них семе стения, Е ящике ч 
Многих цветоводов показал, что цветочно:декоративіыздае усло- | 1и тем У 
выращенные из собранных семян, наиболее жизнеспос | Я Весе 
виях того же района. ин, ло ! 
Чтобы ате созревали семена у астр, львиного о ааа сне 


У многих однолетников и многолетников, Прищина 
бутонов или часть соцветия, оставляя первые Ава семена, 
завязавшиеся плоды. Чтобы раньше получить зрелы о это В 
меньше оставлять цветков на растениях. обо ускоря' 
делать в северных районах. Таким образом не тольк 
созревание семян, но и улучшается их качество. у: 


или УЖ 
ии надо 
ажно 
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Я В ВИДУ, что из семян пе 
‚ пледуег иметь у < рвых зрелых 
І В растения с более ранним цветением. ` этому. вао 
ВЫ стрескивались зрелые плоды (коробочки, стручки, бобы)? 
й Р лучшие семена могут высыпаться) ь д 
с ея семена нужно только днем, в солнечную погоду, 
евые мешочки и развешивать их в СУХОМ; хорошо провет- 
в м помещении. Просушенные семена хранят в СУхом, про- 
98 месте, подальше от источника тепла. 
Хранение клубней и луковиц. Георгины цвет 
ий Чтобы предохранить корневую шейк (самую НИЖНЮЮ 
осені стебля у клубней) от ранних заморозков, с 
т В) середине сентября, После того как лис 
та нут, стебли подрезают, оставив пенек высотой 
от и раскладывают клубни в Один сл 
мещении, чтобы они обсохли Освобождают ИХ от земли осто 
оз Ў рожно, чтобы не повредить корневую шейку и не оторвать их 
у М от стебля. 


_ Клубни сохраняют в наиболее прохладном и сухом месте 
} Зод ‚Квартиры, а еще лучше — в подвале при температуре 3-7 градусов 
Я 0 тепла. Чтобы клубни не пересыхали, их кладут в ящик и засыпают 
гие Тари љу ау хим песком. Зимой необходимо проверять, не ПОЯВИЛИСЬ ли 

р За подтнившие клубни, и своевременно отделят 


Ъ их от здоровых. 
. Клубнелуковицы гладиолусов. В средней полосе 
ИТЬ № (ии щение страны обычно выкапывают клубни гладиолусов в конце сен- 


2 180ря — начале октября. 
‚ременно ОЕ ‚6 В солнечный день выкапывают и раскладывают клубнелуко- 
гОНЯКЕ пря > щы на грядке. Перед выкапыванием отрезают листья, оставив 
сорня ре и пенек примерно в 5 см. 


а Весной ся 2 конце дня вынутые из зем ТИ клубнелуковицы складывают 
о Я 3 Небольшие Марлевые`мешочку и развешивают в сухом теплом 
помещении. Просушивают при температуре до 30 градусов. Через 


ели очищают молодые луковицы от корней старой клубне- 
цы и складывают отдельно в марлевые мешочки. Хранят 
НИКИ в сх М помещении с температурой 6—10 градусов тепла. 
УТ ме 3 е 0невища канн, Их выкапывают после первых осенних 


2 КОМОМ земли, причем землю не стряхивают, чтобы 
лри хранении и не погибли. Стебли отрезают, 
8—10 см. Просушивают, разложив одним слоем 
Ранят в прохладном месте. В подвалах они сохраняются 
атуре до 5 градусов тепла. 
© посадки в саду. Как только газоны освободятся 
ивы НИХ убирают мусор, засыпают землей образовавши- 
С. МРавнивают поверхность. ИА 
Жете рта трогаются в рост тюльпаны, ви 
“Лательно без опоздания снять с них укрытие. оз 
А Ночью температура еще падает до минус Зјтр ода, 
Морозец не страшен молодым росткам. Как а вую 
НУЮ ГНУ высоты 5—6 см, необходимо дать м то: 
х подкормку. Вносят се по утрам между рядами 


у ИВ 
0, / Злщике. 
$ П; поо 


6 
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верх замерэшей земли. А днем, когда земля Станет, мягкой 
ряют почву. У 

Весной приводят в порядок и парники: очищают от се Е 
и раскладывают навоз слоем в 50—60 см. Невелика б, 20 


г. е, ) 

Нет конского навоза, — его заменит любой вид биотој а Й 15 
обычные кухонные отбросы, но, применяя их, сле ст СВ 
строгие правила санитарии. Как сделать, чтобы весь э от му 

стал теплым? Нагреть камни, закопать их в сере сора из | на; 
крыть парник рамами и соломенными матами. Через 6-7 дней, зем 
когда температура в парнике поднимется, сверху следует асы, . рас 
пать просеянную землю слоем в 15 см. Через два дня в парник | СЫП 
можно высаживать рассаду. 

Если начала подрастать рассада Цветов, которую держали = леті 
дома, ее нужно распикировать в ящики с землей и перенести в мар 
парник. . про; 

В марте сеют однолетники: астры, бархатцы, левкой, льви. ОТЦЕ 
ный зев, табак, циннию. Ящики заполняют земляной смесью І вые) 
(1 часть просеянной дерновой земли, 1 часть листового перегноя | круп 
и 1 часть крупного речного песка). Посевы регулярно поливают хлад 
Из лейки с частым ситечком и держат при температуре 15—18 гра теле 
дусов. Ящики прикрываюг стек Г ихцв 

Пора браться и за георгин клубни можно подготавливать Е 
К проращиванию для черенк рения 

ногие увлекаются нас И клумбами, считая их луч- компи 
шим украшением двора. Таг; мбы хороши, когда во дворе | Земль 
МНОГО Места. А если двор мале ‚ лучше посадить зелень вдоль | посаді 
забора, украсить выощимися ниями стены дома, сараев. Для до | у 
этого берут актинидию, ТИМ 1р‹ вогубец, ЖИМОЛОСТЬ, ДИКИЙ ямки, 
виноград, хмель, вьющуюся фасоль, мею. дую я; 
Дикий амурский виноград н рихотлив, быстро растет, хо- Гося т. 
рошо переносит морозы и красиво обвиваег зеленью беседки, И смен 
арки, балконы, изгороди. Вго можно размножать, черенками (че- и, как 
ренки укореняют в специальном питомнике с хорошей землей), Ос 
Ожнойтакже пришпиливать стебли винограда к влажной земле = в (маргар 
в ростовых узлах возникают корни и побеги; эти кустики оте © Есл 
деляют и сажают. те Это пе 
Всем вьющимся растениям нужны подпорки, можно Нат І Пасад 
вать проволоку, Некоторые же растения (ипомея, та ° Когда 
горошек) за проволоку не цепляются, поэтому для них нат. из 3 а 
вают шнуры. На 
Если места во дворе немного, лучше посадить ое ох 
цветы в деревянные ящики, большие глиняные горшки 25 на Через Е 
ДЛЯ них подставки, поставить на перила крыльца, вдоль 0 


Й и по- 
асфальте. Можно поставить на столбик небольшой яшик = 
садить настурцию. Через месяц под окном будег кр ў 
оранжевый шар. ' т 

отлив; 
последние годы многие разводят на газонах неприх! Ур у 


я І 
сальвию. В сплошной посадке она образует яркий красны 
‚с карминным оттенком. 
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0 а 
р малек т а 
мия ДАСТ зи 
лимона, ДОУ 


нк Хороши многие однолетние 
ноголетники. Лучший из них _ 
ивают вперемежку, — белые, 
‚выращ чше их располагать по како 
дорожками, газончиками, полянка 
сла свой оттенок. Р І т 
св Флоксы не любят кислую почву. Им нужна рыхлая, ой 
емля. Каждую весну к кориям флоксов Нацо подсыпать 
ная 3 на 5—6 см, так как растения, которые зимуют, за лето вы- 
земли оголяется прикорневая часть стебля, и, если с. 
Пат флоксы будут плохо цвести. 
с Для получения Самых ранних цветов можн, 
ТНИКИ: арабис, аквилегию; гиацинт, диклитру, ирис, 
24 гаритки, мак восточный, нарцисс, пион; Подснежник 
ролеску-сшиллу, ОЬНАНЕЕ флокс дернов 
отцветать, а уже будут распускаться георги 
вые), горицвет — рихи дельфиниум 
крупноцветная, флоксы. А когда 
хладнес, зацветут георгины 


По 


" ми. На каждой полянке 
узки 


ночи про- 
гладиолусы, астры, 
хризантемы корейские. Пора 


На поверхности отведенного 
рения. На каждый квадратный ме 
компоста или выветрившегося Т 


участка нужно разбросать удоб- 
тр требуется 8—10 кг перегноя, 
орфа и 60=80 г суперфосфата, 
Землю перекапывают на глубину лопаты и разравнивают. Чтобы 
Посадить цветы ровно, натягивают шнур на расстоянии от 20 см 
до 1 м друг от друга в зависимости от вида растений. Затем делают 
ЯМКИ; величина которых тоже зависит от размеров куста. В каж- 
дую ямку на дно кладут 3—5 горстей перегноя или выветривше- 
Тося торфа, 1—3 столовые ложки смеси минеральных удобрений 
ИСмешивают их с землей. В ямку до самого верха наливают воду 
как только она впитается, сажают растение, 

собенно аккуратно сажают растения с зеленой розеткой 
(ргаритки, примулы и др.) при глубокой посадке они гибнут. 
23 Е У флоксов, маргариток, примулы стали мельче цветы, 

рвый признак того, что пора разделить кусты на части и 
те ыы В хорошо Удобренную и обработанную землю. Весной, 
в я молодые побеги, самое время вынуть 


растений появляютс 
‘старый куст и острым ножом разделить его так, чтобы 
ии 1—3 ростка. 


ОЙ Части были корн 
подкормку многолетников после пересадки делают 
ДНЕЙ, как только они двинутся в рост. Затем подкарм- 
каждые 10 дней раствором коровяка (1:10) или 
Уриного помета (1 :30). А когда появятся бутоны, 
бавляют 30 г суперфосфата на каждые 10 л (пред- 
Растворяют в горячей воде). Под каждое растение 
И ДО З л раствора, после чего поливают ас 
леднюю подкормку делают в конце августа: Можн 

я подкормки и готовую минеральную смесь для 
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С Специалисты дают много интересных Советов. 
ному использованию весенних цветов. под 
Наиболее широкое распространение в 
водотве получили тюльпаны, привлекающие 
кой, формой цветка и сроками цветени 
ние Турции выращивало их в своих З; 
и произошло название тюльпан, 


декора Н 
Разнообрази к 
я. Вщев Е о 
акрытых Дворик. 
цветки Которого св 


напоминают турецкий головной убор — тюрбан и | 
эффект от массовых посадок тюльпанов достигается то, 0 
случае, если группа создана из Одного сорта, все пое КО В том | можа 
В одно время и одинаковы по высоте. Важно, Чтобы весь е | я еда 
был освещен равномерно. В противном случае Одни поз Д | к. 
распустятся раньше, другие — позже. Лля Украшения уж у ника 
рекомендуется высаживать сорта нежных И светлых оттенка Ос 
я клумб правильной Формы лучше подойдут сорта яркой окра- поздни 
ски (красные, золотисто-желтые, оранжевые). Тюльпаны хороши фатаи 
также в сочетании с двулетниками: голубыми незаб дками и Удобре 
бледно-розовыми маргаритками, Небольшие композиции из тюль. чего об 
панов и двулетников украсят любое место сада — возле лестниц, жаркие 
скамеек, у входа, Очень эффектно ВЫГЛЯДЯТ ТЮЛЬПАНЫ ЛОС0. лучше 
сево-розового цвета или на серебристом фоне — нии сло 
стахиса лената или араби‹ стены или группы кустарников таких 
Хорошо смотрятся в )рослые тюльпаны. Вдоль дорожки и не увл 
тюльпаны часто сажают на вт ‚ром плане, дополняя их маргарита = но реже 
ками, примулами, мускари р лить зе 
Нарциссы — наибоу ярный весенний цветок, с ко- прэникн 
торым связано много старинных пр Јаний и легенд. | сорняки 
В настоящее время возделі ‘ся много садовых форм нар: Бол 
Циссов, отличающихся размерами, формой и окраской цветка, | времени 
Очень красивы нарциссы в свободных группах, на открытых лу: пример, | 
жайках или в сочетании с деревьями и кустарниками. В садах пионый— 
и парках, посаженные крупными пятнами, головки цветков Ко а 
бы растекаются между деревьями и кустарниками, Для пейзажи 4 оле 
композиции следует подбирать высокорослые сорта с и Бя деля: 
цветками из групп корончатых, крупнокорончатых ее | ЕБУ. т н 
Глория, Мунди, Бриллианси, Карлтон, Моника). Для а а д 
рассмотрения лучше высаживать низкорослые сорта м: БА БЕ. 
и трубчатых нарциссов, от а 
"Выбо» ЕНЕ цветника для посадки нарци погов за | и. 
планировки участка, расположения деревьев, дорож толвко рас. его ты 
Элементов композиции. Весной, когда листья оше ВЫГЛЯДЯТ а, ] 
пускаются, на кряжистом силуэте дерева трогатель ЦИС" це вр; 


нь и нар! 
белые цветки нарциссов, Бывает, что цветение о. при 
сов совпадает, тогда композиция получается Е сада как і 
одновременном распускании растений этот уг арциссы на фоне 
окутан кружевной пеленой. Красивы белые нар. А 
вечнозеленых деревьев и кустарников. ы, Они. 
Весьма эффектны в весеннем саду гиацинт 


цветник 
всего смотрятся в массе и больше подходят для 
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круглых. Гиа- 
оттенки синего, 
а ааты нюансами и розовые сорта, 


фект дают в сплошном 
скающимися листочками. 


М 
ковре ивы 
Кробенно к Е декоративным будет цветник ИЗ цветущих 

Вы кустарников и луковичных. Почву между цветами 
разное Е вечнозеленым барвинком, арабисом 
В И садовые миниатюры из луковичны 

Лрекра ально) уложенных камней, в сочетании с 
с и ‚ обриецией и другими низкорослым 

и примул, 
видам 


и многолет- 


ами: е заботы цветоводов. Осенью треб 

Осенни: та флоксов. На 10. л воды берут 15—20 г с 
поздние О г калийной соли (ее можно заменить 30—40 
фага и ы под куст, стараясь не попасть 
рсбгевия 2) поливают водой. В начале осени не 
а и многие растения нуждаются в г 


№) 
юу а 4, 
бы ода 


редки еще сухие, 


толиве. Поливать 

и © в вечерние и утренние часы, когда влага пропитывает верх. 

ВЫ агы м слой почвы и проникает к корням; дневной же полив не а) 

ХКда ы таких результатов, поскольку влага испаряется с поверхности 

Да 27) а Ц ине увлажняет почву. Глинистыс почвы следует поливать обильнее, 
Кари, ита аА но реже, песчаные — меньше, но чап 


: После полива следует взрых- 
а, которая препятствует 
Во время рыхления удаляются 


лить землю, иначе Образуется к 
олег ПОПулдаў Вам проникновению воздуха к корням 
- сорняки. 

Большинство многолетников, 
Времени требует Обязательно 
Пример, надо пересаживать н 

НЫ — На пятый. При правильном у 
Расти на одном Месте в течение 8—1 

олениумы, флоксы и другие 

делят и перес; => августа по 15 сентября, 

иг” нарциссы, мг — со второй половины 

ДО половины сентября. Эти сроки подходят для средней 

‚ав Южных районах их нужно отодвинуть на конец сен- 

= вресаженные в теплые осенние дни растения 
ТКорневую Систему 


их в садах, время от 
пересадки. Ирисы, наз 
локсы — на четвертый, 
ионы могут не старея 


го 


а трет 


ђе) 
аживают в период 


тюльпаны, гиацин 


іно цветущие осенью расте- 


25 


истему и прекрасно перезимуют. 
гу; Шолетники в том числе и луковичные, лучше 
ВР? д питательную 


‚ хорошо дренированную почву; 
` перекопать участок и удобрить землю 

КГ на 1 кв. м), суперфосфатом (40— 
Золой (250 Г), костной мукой (50 г). Если 


например торфяная, желательно добавить 


1и старой штукатурки. 

Живать на открытый солнечный Участок, 
ленные ямы шириной 50` см и такой же глуби- 
" слой земли следует положить от- 
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ИЗ ямь 


дельно и перемешать с Удобрениями: 10 м 
100 г суперфосфата и 50 г хлористого калия, а 
отбросить совсем. На ДНО ямы насыпать Ведро пес С 
Осторожно окопать лопаткой етн 

р! и (подал корне яя хране 
8 растения делю 


на несколько частей, рассекая корневище острым дусов 


на каждой части было по 3—5 


почек, загнившие к в 1 
В яме сделать углубление с Холмиком посе един "реза сматр! 
положить корневище с корнями, Предваритель е | ратуре 
рованное в растворе медного купороса (10 г на 1 К 
надойзарывать глубоко в землю почки, они нах. буола 
1-3 см, иначе растение не будет цвести, Зась глуб; | Маточн 
их поливают, С наступлением заморозков кус Е пеплом 
пают слоем земли до 10 см. 8 присы Е“ о 
Ирисы в общем-то неприхотливые Растения, но если В | Е 
Ложенное время не производить их пересадку и Деление корі Пос 
ВИЩ; то они, разрастаясь, начинают теснить друг друга и теряют сложить 
декоративность. Поэтому рекомендуется своевременно Делить на следу 
и пересаживать их Поделенные части ириса сажают на расстояния Луч 
30—45 см друг от друга в лунки глубиной 15—18 см. Корневище дусов в; 
засыпают слоем земли в 3—4 см (каждая часть корневища’ должна сухой, р 
иметь 3—5 почек и корни). зательно 
Флоксы, нуждающиеся В пересадке и делении, осторожно Ком! 
выкапывают, стряхивают ‘шнюю землю и отделяют друг от и западн 
пруга сплетения корневищ, шеек и корней. Сросшиеся части раз- светлое к 
резают ножом, каждая часть на иметь здоровые почки. Низко: света рас 
рослые сорта флоксов сажают на расстоянии 30—40 см друг от Растеј 
друга, а высокие — на расстоянии 40—50 см. Необходимо следить Могут пој 
чтобы корневая система в лунках не подгибалась. которые 
Пересадку и деление растений лучше всего производ на грядки 
пасмурные дни или в Утренние и вечерние часы, чтобы корни Садовод з} 
обветривались и не пересыхали. А а янне м 
луковиц тюльпанов, нарциссов, лилий И та и клубни 
ные, хорошо защищенные от северных ветров учете туз Е Помог 
посадки зависит от размера луковицы, а также от сос м. оспуха, ме 
Луковицы тюльпанов с диаметром в 3—4 см аат рас- т ъема, за; 
Ну 15—18 см, нарциссов — на 15 см, ть Котор те, что имеют р оЩеживак 
положены сверху, над луковицей, — на 18—20 А о а инте] 
только подлуковичные корни, — на глубину 10— 2—3 см глуб- оВки, 


Ч р а’ 2 
На легкой песчаной почве луковицы сао ЕСА 
же. Полезно перед посадкой бросить в луну сухими лис 
Зиму луковичные растения желательно покры 
слоем в 10см. убни этих много? 
Георгины цветут до самых заморозков а зиме. Пост 
летних растений следует исподволь р Е, листьев и увя: | 
пенно уменьшать полив, удалять нижние д ть корневую ш Конор 
дающие соцветия. До начала сентября оку! 5 заморозков) от 
слоем в 10—15 см, До наступления Ут м надо стар! ? 
успеть выкопать клубни георгинов, При 
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Е гого! 

Нел тянуть растение за остаток ее 

Зани енная корневая шейка загнист во вр а 

ЧС, тив клубни от земли, ИЕ ре 

а ом помещении при ме 2200085 
Ва атем разло 

оветри а подсохли, З и : 

чтобы 20 алон, песком. Примерно раз в месяц про: 

пе 


анить при темпе- 
] 2 ся сни и больные уничтожать. Хр р 
г клу! 


Та ив акже тре- 
трд СОШиЗСОЕ гладиолусов` и корневища канн т И 
нелуковицы а и специальной температуры при хр а 

1 0, а в свет 

тщательного Д сальвии выкапывают и хранят в. том 
уют аки гелиотропа, и можно высадить в цветочный гор 
р ом помещении. ЕЕ Если за ними следить, они будут 

н ИН Е ў ика 

принести В И Хорошо себя чувствуют в комнате гвозд 
о цвести. 

е ДОЛГ аа 
рабо львиный 22] °льзя оставлять в саду и однояетники 
р" Морозқов Не стной земли, которая 

ое за для приготовления компостной Я 

яму 5 
ПЬ ИХ В = я удобрения. 
пстзуюший т а я лай — несколько гра- 
3 ая зимняя Б о ломещении, где воздух всегда 
ее пуля. аот сб асывать цветочные почки. Надо обя- 

й, растения начинают сбр. С ей 
В ить за тем, чтобы ком земли сильно р 
атто с растения, которые летом стояли на северных 

рн ется ста ь на болга 

т окнах, на зиму рекомендуется поставит на более 
г ть ЮЖНОЕ или восточное окно. В это время из-за недостатка 

Л Т = я Р 2 ат у 
2 растения нередко искривляются, листья с тановятся мельче 
^ Растения — помощники садовода. Не одни лишь ядохимикаты 
МОГУТ ПОМОЧЬ Садоводу справиться с гу цами, тлей, клещами, 
Которые летом, особенно жарким, полчи! А набрасываются 
11 грядки с овощами, и деревья. Опытный 
‘@ловод знает, турции, цикорий, по- 

Доров, картофеля и ряда- 
ителей 

отвары. Листья 

В ведро на одну треть 

аивают три дня, после чего 

опрыскивают растение три 

гусениц, капустной белянки 


На огороде ПИЖМУ — это не нравится 
Ожорке, тлям, врагам капусты, томатов, огурцов. 
1 насекомых при опылении им расте- 


= ве не переносит плодожорка. 
ЯТЫ применяют для опрыскивания против 


Я среди свеклы едьки, редиса отпуги- 
ЯНыХх блошек. В т Б Р У 


матов. Поэтому ям капусты не нравится 
ў Чусты у чередовать при посадке 


У рекомер ется 
томатов. 56 


819 


4Жать рядом, 
отмо Ковной. 
предохранит 


2 луковой моли, а морковь – 


Ш многих болезней 
Календула, 


Томаты, посажеј 


Хо: 
нные рядом с клубникой б; У 
2 Ў с 
На ее рост. Пагоприятно ВЛИЯЮТ тер 
Красная бузина отпугивае Й | 
а Угивает вредителей о. гни 
смородины: в 9" крыжовника и 
Помидоры, пос 1женные вбл л Д 
9 аж у ЛИЗИ кустов черной ені 
Ё Защищаюг их от ол невки. г %мородины, рени 
Картофельная ботва использу | 
Э, а ст ется для пригот 
против паутинного клеща и тли. 1200 г свежай ИЯ Нато оола 
ботвы заливают 10 л вол ти настаивают 3—4 Дня. тоа асос 
тА ан г) подз‹ 
Омидорная боте тользуется для борьбы с тлей, против М 
гусениц капустной б б совки. 400 г свежих листьев заливают и кал 
Ол ВОДЫ, кипятят на тихом “ полчаса и, дав отстояться, проце- А 
живают. На каждые 2 бавляют 40 г мыла, лый а 
Конский щавель для опрыскивания против кле- Раство 
щей и тли. Его выка корнями, очищают, моют и мелко В нитр 
измельчают. 400 г с л 


заливают 10.л воды, настаивают тельно 
часа и, процедив, ог 


кивают им растения. основн 
Табачный отвар готовят 400`г табака или табачной пыли Суј 
настаивают в 10 л.волы течение суток, затем кипятят 2 часа, 21 прот 
каждый литр Отвара добавляют 1 л воды и 40 г мыла. Опрыски- Необхол 
вают овощи против тли. м 1и и мелких грызущих гусениц, Д Нат 
Удобрения для ЦВетов. Органические удобрения На Как ще 
Воз обогащает почву, улучш ее свойства, положительно влияет пот. Нё 
на развитие почвенных микроорганизмов. Конский_ ИЛИ м Удобрент 
Навоз очень хорошо нагревает почву и быстро действует, вий поэтому 
‘применяют на холодных и лых глинистых почвах. Ор Д Района 
разогревается мало, действует медленно; поэтому он рек < Фектив 
‘дуется на песчаных почвах. З СИВ альц 
р Перепревший Навоз вносят весной, свежий, мао реток бенно эфф 
ШИЙСЯ, — осенью. На тяжелых почвах его требуется 3—3,5 г Мочев 
кв. м, на легких — 4—6 кг. ора; 0,6 калия, о Сех п 
93 содержит 0,5 процента азота, 0,25 фосф РЕ У или пр 
02 процента кальция. Действие его продолжастсиц и с мине 5 Ф ф 
(©Кольких лет. Применяется в чистом виде или в ИС 


р: и удобрениями. 


ижает ф Мен: 
у сколько СН Я яете 
В свежем навозе содержится солома, что не і н ные 
ество. — удобряю (7 Вы 
ноем — хорошо разложившимся о невя "пся ве НЕ 
БГ, которые не переносят свежего навоза. Нор 


нона одну треть меньше, 
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7 помет — богатое быстродействующее Удобрение, со- 
0,5—1,8 процента азота, 0,5—1.8 фосфора 07688 

Г кальция. Его применяют на любых почва 
Е Вносят за 7—10 дней до посе Ом виде или 
‚размельченном. 


Г в специальные кучи, 
с золой, птичьим пометом. Слой 
ая. 


‚2 

пия. По действию их приравнивают к минера 

тента ДИ СИзуют при компостировании В смеси с торфом. 

торф бывает верховой и низинныЫй, Последний отличается 
ким содержанием золы, азота, фосфора, калия. Тор 


а олковроменко с минеральными Удобрениями) в 
ВН 
подзолистые ПОЧВЫ. 


Минеральные Удобрения делятся на 
и калниные. 


Фекалии содержат 0,4 процента азота, (0,2 фосфор 


азотные, фосфорные 


> 
Че А Азотные удобрения Аммиачная селитра, или азотнокис- 
ЮТ ДЛЯ ТЫЙ аммоний, — ОДНО из самых эффективных Удобрений, хорошо 
Кор, ртворимое в воде. Содержит до 2> процентов азота наполовину 
у а в нитратной, наполовину в ам иачной форме. Вносится самостоя- 
Ы ЗАЛИВЕ ПӘ тзно В смеси под различные ку >туры на разных почвах в виде 
ТИМ растения, основного удобрения и лля подкормок 
. Те Сульфат аммония, се рнокислый аммоний, содержиг 20— 
Ко 0те у. І 
21 процент азота. При внесении В кислые и подзолистые почвы 

хн СТО, мата Е 

| ава обходимо проводить известкс чие. 

тот ОД 


триевая селитра вносите; под все культуры. Действует 

Как щелочное Удобрение, поэтому рекомендуется пля кислых 

пов, Нельзя смешивать ‘с суперфосфатом, можно — с калийными 

Добрениями, Легко Растворима, быстро усваивается растением, 

"Потому ВнОсится при появлении всходов для ускорения роста. 

Рійонах с большим количеством атмосферных осадков менее 
ЁКТИВ на; 


бо циевая Селитра хорошо усваивается растениями, осо- 
фФфективна на кислых почвах. 
1 


киха 
& в ий 
ме 

887 
Я 


а бВИна “одержит около 45 процентов азота, Применяется 
Вах как быстродействующее поверхностное удобре- 
де раствора. 

ния, Суперфосфат содержит пяти: 
римой форме (до 20—14 процентов). 
ОД все культуры, действует быстрее, чем все фос- 
Оной Суперфосфат — концентрированное удобрение 
ни “ОДержанием фосфора (38—50 процентов). Вно- 

НЬЮ, 


ержит 15-25 процентов фосфора. Ре- 
Одзолистых почвах, дегрідиро аа 
Оземах. Вносят се заблаговременно в 15 
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3 раза больше, чем суперфосфата 
несколько лет. р 


› так как Действие | 
Костная мука содержиг 30 


прод, 


” рекомендуется п 

почв вместе с сульфатом аммо я. 
алийные Удобрения, 
почти под все культуры. Смеш 

Сульфат калия (серноғ 
Туры, которые не пер 
виноград, цитрусовыс) 

Аналогичное использование "Кали 

алийная селитра действуе 
калийное удобрение. 

Аммофос содержит азоти фосфор. 

Из полных минеральных удобрений наиболее 
нитрофоска — сплав нитрата аммония с хлористым калием и фос 
фатом аммония. Обычно применяется в виде гранул. Содержиг 
15—20 процентов азота, 13—21 процент фосфора, 13—22 процента 
калия. На тяжелых почт вносится с осени (глубокая заделка), 
на легких — весной (ме аделка). 

Нитроаммофоска вносится на всех почвах под овощные плодо- 

-ЯГ теи цветоч льтуры. У 
о ао ‘зотно-фосфорное удобрение. Применя- 


Хлористый калий | 
ИЙ можн; т 

ивается с другими рано 

Кислый калий) и 

еНОсят даже следов 

магнезии”, 

т одновременно как азотное и как 


распространена 


ется под любую садово-огородную культуру, под перекопку почвы. 
Туковая смес ‘ста 


тет собой сложное удобрение (содер 


обрительная смесь`", Цветочная удой 
ная смесь’, являющиеся полными, минеральным Удод а 
Особенно ценными являются АБ орала ай 
ния с микроэлементами (марки “Аи оса баране 
удобрений имеются бор, цинк, молиоде ыр од оаа небольших 
и другие элементы, которые необходимы р; ъз 
количествах. брести препарат ООВ икроз 
В магазинах можно приобр Е. 
ментов” (в таблетках). } брений в сочетании ©. Ру рожай 
Своевременное внесение удобр Е а! 
агротехническими мероприятиями 0 
ягод, фруктов и овощей. 


Выращивать овощи 
Можно и зимой 


Надо ли говорить о том, 
блюда, загорнированные или украшенные 


лень. Заниматься “огородничеством” 


лучше всего в комнате с окнами, выходящими на юг, юго. Врем; В 
И юго-запад, где много света и тепла. Если же Обеспечить ра : 
дополнительное искусственное освещение, постоянный Е. и 
свежего воздуха и надлежащий Уход, неплохой урожай ВЬ И Р 
в любой комнате. "растет цу 

Выращивать Овощи рекомендуется в деревянных я (п 
длиной 40—50 см, шириной 20—25 см у основания и до 30-35 см ве 
В верхней части, высотой 12—15 см. Для изготовлёния таких ящи- ] го 
Ков подойдут доски20 40-миллиметровой толщины. На дно ящика 
кладут дренаж — небольшие кусочки красного кирпича, гравия, | му 
крупного песка, лучше речного, и засыпают питательным поч. ка 
венно-торфяным грунтом. У лю! 

а южном окне ящики можно разместить в два и три яруса? ОпЬ 
Для этого делают полки. Между ящиками оставляют просветы | 
В 30—40 см для выгонки Л пае 

Вот несколько конк ` советов по выращиванию овощей . 8 с 

в квартире. І вне 
ОГУРЦЫ НА ПОДОКОННИКЕ | Бощ 
М | песо. 

Для выращивания. огурцов в домашних условиях рекомен- ита 
дуется сорт Рытова, выведенный в Белоруссии Известны два | при 
способа выращивания огурцов. Р Е < 

Водный (гидропонный) способ. В консервной банке литро- Д 
вой емкости удаляют обе крышки, оставляя внизу зажимы для Зап 
Опоры Банку плотно набивают мхом, поливают питательным се 
раствором и сажают туда пророщенное семя. Проращивают семена 0 Уст 
обычным способом: замачивают, кладут во влажную Фланглезун нея 
ткань и держат при температуре 22—25 градусов.’ Как тало дела 
в семечке покажется белый бугорок — проросток, сразу же теу а П 
саживают его в банку со мхом (мох пригоден только вт ее 
Прежде чем поместить пророщенное семечко, мох поливаю и. м 
тельным раствором. 

а плашмя, проростком вниз’ в центре бае ма П, 
глубину 1—1,5 см. Сверху присыпают песком и слегка д9 СРЕ Гази 
Всходы появятся через 2—3 дня. В первые дни О ся К т 
В отличие от обычного растет вертикально. Чтобы д! НЕ, мест 16 Рас 
пости стебля, банку с растением на ночь ставят в прохладни Уж } 
(15—17 градусов), а днем выставляют на окно к солнцу, Е | 697 

Ки все растения, комнатный огурец склоняется © на 


ї ют. 
Поэтому! вначале в течение дня банку поворачива! 
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ть в вертикальном положении и Удержать плоды, 
ы поддер Дех несколько нитей шпагата Заних растения 
П они усиками и прочно держатся. 
пы недели сквозь мох пройдут первые корешки в 
РЯ ых нитей, и банку с растением необходимо 
виде уго, пошире, заполненную питательным" расте 
поместить В ть, чтобы в ней всегда был свежий раствор. е 
вором, и следи через две недели после всходов появится первый 
Пример ОК, После появления третьего делают прищип- 
настоящии яют верхнюю почку роста, что дает возможность огур- 
аут тивно развивать корневую систему. Из пазух остав- 
цу более К начнут развиваться боковые отростки — плети 
и Е) на которых будут завязываться плоды. "Пришипку 
О Е каждой плети делают после появления 5-го настояще- 
И гой недели после всходов растение зацветает только 
скими цветками (пустоцвет). Поэтому необходимо сажать 
мум два растения с интервалом в 5—6 дней. Тогда в 
В Хт я время будут в наличии мужские и женские цветки. После 
ху Кд ац а тр через 10—12 дней появятся первые огурцы. 
рМ Гравийный способ. В широкий пс он емкостью 5 л насы- 
| пается крупный песок (гравий) или ме ий битый кирпич слоем 
Е та ааа 8 см. На гравий ставят горшок без дна емкостью З л и насыпают 
Г Внего до половины промытый песок. 


І Проращивают семена так же, как и при водном способе. Про- 

РОЩЕННЫе семена высаживают в го По мере роста досыпают 

НА ПОДОКОЕОР песок до семядольных листочков но наливают в поддон 
питательный 


аналогичен указанному 
привыращив м 


ии пыльцы с одного цветка 
ские цветки можно по около- 
меет форму крохотного огур- 
Надо сорвать мужской цветок 
на нем все лепестки и оставши- 
ТЬ ПО пестику женского цветка, 


стают прямые красивые плоды, 
и уродливые. После опыления 
быть Удалены, чтобы не попутать 


приобрести в хозяйственных 
Удобрения; *А® и “Б”. Лучше 
держится больше микроэлементов. 
тровую стеклянную банку помещают 


Лучшее время про 
декала февраля (весен 
Другие сорта ог 
но они дают меньц 


Ращивания и 
няя) и перв 
Урцов можно та 


щий урожай Сорта И У 
ак ` ва 
На 52—54-й день дают первый Урожай ае 
ков. Сорта Ленинградский т 


тепличный 
нужно опылять. Е: ВИЗИ 
Выращивают огурцы в 


помещении при 
дуса днем и 19 градусов Е 


турго 
е НОЧЬЮ на ок олай 24 та. № 
западной стороны, Нах южной, Восточной ыы І во 
Выращивая рассаду 22 
а асаду в горшках диаме 
товского или еще более раннего посевов рты См для мар. 27 
доага от 90ХодОв) 15—20 дней лампой ла аи а 
12—14 часов в день. Рассаду с двумя-тремя И о | бавли 
вают в ящик или в горшок диаметром 24-27 см. пересажи, ока. 
Почва должна быть рыхлой и плодородной, состоять из равных М 
частен дерновой земли, перегноя и торфа, Взрослые растения трунт 
можно выращивать и в крупном песке, гравии или керамзите, ТеЛЬН 
Поливают огурцы 1—2, раза в день водой при температуре обрез 
27—29 градусов, подк рмливают калиевой селитрой по [157 ВиЦЫ 
на | л воды раз в де аду такой же дозой минеральных удобрений 10—1: 
с микроэлементами. Когда появятся 5—6 листьев, плети подвя- на5— 
І 
зывают колышку, воткнутому в середине горшка, выше 2— Н 
14-го листа с ть срезают. Боковые побеги тоже обрезают под мости 
появившимся цветком с завязью. 
ВЫРАЩИВАНИЕ ПОМИДОРОВ | Е 
‹ 
= И = я : семена в 
Опытные овощеводы-любители советуют а - их со 
доң слу вход 
высаживают зимой. В феврале они о. горшочки р К‹ 
пересаживают в отдельные, довольно смесью удобрений из раси № Накло 
Периодически подкармливают о. древесную золу; Зая Пс 
чета 1 столовая ложка на ведро ВОН чтоб не развивало, Стя 
Азотные удобрения отдельно не ают обильно чуть теплой р сем 
чрезмерно листья и стебли. ОЕ тв рост и ДОСТИГНЕ Сл 
Питомцы в комнатном “огороде” быс т можно) снимать тен ривает 
к июню высоты болес метра. В июле с каждого куста: То тесев 
Е 25 -красных плодов с ка ают Плод Ло 
урожай — 15—25 ярко-кр: аться, расти, цвести И Д о, 1 
ные кусты продолжают ВЕ : рвы, 
ть до ноября, 
еще два-три раза, вплоть д юв и 
( 


) КА 
ВЫРАЩИВАНИЕ ЗЕЛЕНОГО ЛУ 


Е я лука В 

Существует доступный способ Ваши * лубоки 

Ущ Удобнее приспособить для того тона Д 

ре тарелки вырезают ружо. м, оп 
Ширу аг отверстий диаметром, 
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> ча" Ы 


7 е 1а 8. 
‘воде. Можно при» 
намокал в во, служит гораздо 
обы он Не гда он по 
Ең > 
ИЗ алюминия, то 


Бе г смеси 
в ней 1 т 
5 азводят акрываю: 
5 к репнатог о а, их 
53 Иц 
ков А 
Е ЕС абала ДОСЯ 
ержать на шкафу, о через 
д ччивает 
тарелку, закан 


еменно 
ЛЯТЬ . Рост пера з едует лишь своевр 
састу, Кб уком не сложен: сл 
ал 
„Уход 3 


И бе) =. 
‚ арника”? 
уют ля ИХ п. ро Е. 
ли ее кисло- 
а арганцово 
огородная Ебони кислоты и 0,1 мар 
К -торфяным 
4 ащивать лук и в ящиках с дорен орага 
м, и репой а к до посадки), 
29 м. Для ускор БОВЕ (асул ди), 
| ЮВ аюга тепп ЪНЫЙ надрез верхушки лу 
тельно. шейку или делают рт О ки, оаа 
осн ПО < к прорастет 
я бое После того как лук прор 
ГРЕЕ свет. 
ящики выставляют на >. ВА Зани 8 
а регулярно, один-два раза в неделю, в з 
ы и возраста растений поливать их. 


ВЫРАЩИВАНИЕ ПЕТРУШКИ И СЕЛЬДЕРЕЯ 


с землей и посадить 
весной у вас 


сельдерея выс: живают, 
и рядами через 3 лаи- 
пать землей Верхушечные ростовые 
петрушки и сельдерея возможно 
менее трех месяцев). 
› если почва плохо провет- 
корнеплодов, Образованию 
Растения надо начинать после 
Ся В рост, то есть образуются 
растения немедленно Удаляют. 
ИЯ нужно 


ПОдкормить горот: 
и селитрой, род 


тотавливают осенью в сентябре — 
погребах, прикапывают в слабо 


расчета 15—20 кустов на | кв. м. 
Цикорный салат витлуф и ревень выгор 


Г 
выгонки листьев свеклы Используют, как П р ЧУланах у. а? 
мелкие (диаметром ДО 3—5 см) ко неп равило, Нестанда "Дия С 
при обрезке листьев оставлены аре Д Уу Которых в м 
В ящики вплотную друг к другутак, чтобы верхи ВЫ пер 
почки оставались открытыми. Уход такой же, ка я с 
и сельдереем. К тка. 
| вод 
ЯВЛ. 
ВЫРАЩИВАНИЕ УКРОПА При 
реса 
а „Укроп В домашних условиях выращивают так: семена вы. | из 
Севают на поверхность влажной почвы из расчета 30—40 га 2= 
1 кв. м, сверху присыпают легкой перегнойной (торфянистой) даз 
почвой слоем до 1 сми гка се уплотняют. Для 
Для получения хорошей зелени укропа в период короткого | = 
дня и слабой интенсивности дневного освещения (декабрь — фев- 
раль) устанавливают дополнительное электрическое освещение, | 
Для досвечивания используют люминесцентные лампы мощностью 
40—80 Вт — ЛДЦ (дневного света) или ЛБ (белого света) и лампы | 
ДРЛ мощностью 250 Вт и выше. | х 
Для выращивания овощных зеленых культур допустимо вать 
Использование обычных ламп накаливания мощностью 100 или рм 
150 Вт на | кв. м, правда, коэффициент их полезного действия | поли: 
очень низок. Подвешивать лампы надо на высоте тЫ Е тол 
свечивание лучше проводить в утренние часы в течение 5 г ой м 
Если растения выращиваются целиком при искусств СЕ | 
то продолжительность освещения должна составлять 12 Го 
в сутки. м9 
- П; 
ВЫРАЩИВАНИЕ ПЕРЦА В 
ысотой Д0 Пари 
Стручковый перец — это миниатюрное а год. и дае этилен 
20 см. Оно очень быстро растет. Зацветает в пер 


плоды. Стручки совсем маленькие (2—2,5 ома орша собой 

Берут 2—3 семечка из стручка и аи перья 
садовой землей. Поливают умеренно» ие о образуя мелкие 
Растение быстро идет в рост и вскоре Завете = 
белые звездчатые цветки. Затем заварва а 
они зеленые, потом краснеют. Очень кра иво На елочк 
на растении — это напоминает ОЖ и припр 
они очень горькие, но их можно’употре 


ЗЕМЛЯНИКА В ЦВЕТОЧНОМ ГОРШКЕ 


ме спелые ягоды протирают „СКВОЗЬ сито, промывают 
Уа от отстояться и сливают во 
и мепа просушивают на бумаге. В деревянный ящик на 
и ные ают дренажный слой (мелкий щебень, 
насыл, на него слой почвы состава: Листовая 
ий уголь), = частей, песок — 2 части слоем 6—1 
В мена, не заделывая в почву. Затем з 
и: , 


ЯТ на окно. 
м их пикируют и пе- 


х5 см. После ПОЯВЛЕ- 
10у р о я у растений 5—6 листочков их пересаживают в ор 
и Прет Т) Е шуки, систематически поливают и подкармливают В ле 
Лонд Бг даке есть таблетки микроудобрений, рижское удобрение и другие), 
Н Укор Для повышения урожая первые цветки оорывают, а при появлении 


{5 цветоносов на каждом оста 


ют по 4—5 ягод. 


КАК ПОВЫСИТЬ УРОЖАЙ ОВОЩЕЙ 
Несцентаме лааг В КОМНАТНОМ "ОГ ОРОДЕ” 
Б (бато . 
ли ( Чтобы повысить урожай овоп 
ть микропарник, выпускаемый | 
КМ Ленинградской области. П‹ 


‚и, рекомендуется использо" 
уваловским торфопредприя- 


геленых 020) я 


27 р '0 внешнему виду это обычный 
ИВ ля а ТИленовый мешочек размером 25х50’ или 25х100 см. Он 
ент 00 Я олнен так называемым верхо Фрезерным торфом с добав- 
Ш ВИ ай минеральных удобрений и микроэлементов. 
м в уз посева семян имеются отверстия. Остается регулярно 
ие 90 к Ларничок по мере подсыхания питательной смеси. 
мир о ний “огород” позволяет весной на подоконнике, 
ка коне выращивать цветы, укроп, салат, лук... 
Сто Можно использовать повторно, с а 
ии 1Шее время в продаже имеются сборно-разборны 


Танов Металлическим или пластмассовым каркасом и поли- 
оболочкой различных размеров. 


От издательства 


Советы по сохранности овощей 
Сушкан хранение помидоров 
Приготовление томатной пасты 
омашняя приправа к мясным 6, 
Хранение и квашение қапусть 
Заготовки из перца 


› зелени, 


людам ., 


К Холодиленике задо: 
порошка 509 
Тыква, баклажаны, арбузы, дь 


іне яблок, УШИ И 


лимоны, апельсины 78 


15 

Соленая зелень (16) С”: мень (16). по 

т -Ушеная зелень (16). Петрушка В растительном 

масле (17). 

Консервирование ОСОТ... 17 
ранение лука. 17 

Приготовление маринадов, се р 8 

Маринованна ( 


Маринованная морковь (18). Маринован- 
ая фасоль (19). Засолка сладкого перца 
Фаршированные баклажаны (20). 

пя киселей и компотов (20). 
Усники (21). Мармелад из крыжов- 


соку (21). 


ный лук (1 
(19). Фар 
Сок из рябиз 
Клюква в 
ника (21) 
Соление грибов сео НА 
Сушка фруктов и яго, 
©Яблоки и груши (2 
| (23). Персики (2 


22 
Еее 77 
(23). Алыча и ткемаль (23). Абрикосы 
‚ черешня (24), Виноград (24) Шиповник 


7 (24)% Ягоды (24) Е. 
у „Чтобы сохранить витамины... . А И 27 
еее е Пен а а 
Дрожжи. .... ВР К. с ос ей 
7 и: Сироп из дрожжей (30). -Крупа из дрожжей (30). Дрожжев 


паштет (30), 


Готовим вкусно и питательно 


Как варить фасоль и горох 
9Как готовить капусту атоо ИИ 
© Редькаи редис.............. х 


бах... 
0 знать ©, мя разгрузочных Дней те 


ему (62). Приготовление 

ряженки (63). 

воно. масло (64). Топленое масло ( 

_ Маргарин (65). Кулинарные жиры (66) 

(68). 

Мука и мучные изделия . 

Крупы, каши, макароны Зо 
Рис (72). Саго (73). Кукурузна; зупа (73). Перловая и ячневая 
крупы (73). Гречневая крупа (73). Овсяная крупа (73). Пшено (73). 
Манная крупа (74). Способы варки риса (75). Примерное количество 

жидкости, необходимое для варки каш различной консистенции (76). 
Варка макаронных изделий (76) 

Как хранить хлеб (77). 

ИЗнерствого хлеба... ЕРИ. с . 
Тертый хлеб со взбитыми сли 
с фруктами (81). Запеканка из 
Новенная (81). Блюдо из сухих б 
на скорую руку (81). Суп шотла 
КИ (82). Потапцы с 


кү 


). Мармела ез 


З о И 80 
ми (80). Жареный хлеб (крутоны) 
ржаного хлеба (81). Шарлотка обык- 
анок (81). Похлебка (81). Сухарики 
ский (82). Хлебный суп по-крестьян- 
помидорами (из украинской кухни) (82). Супе 
Бодом и луком (82). Молочный суп со взбитыми яйцами (82) Запе 
да из хлеба с творогом и морковью (82), Бисквит из сухарей (83). 
хт, ор еРнОго хлеба (83). Яичный каравай (83). Бабка из ржаного 
Е )- Кисель из ржаного хлеба (84). Оладьи из сухарей (84). 
КИ из ржаного хлеба (84). Гренки из белого хлеба (84). Острые 
* Слоеный хлеб (84). 


рее ааа о 85 
Кисель из земляники (85). Кисель из 


"< ОЛочный кисель (85). Молочный кисель со свежей клуб- 
исель из меда (86). 
„мед 


Эна и Е заваривать и пить чай (92), Кофе | 
ы 20%готовления кофе (94). 
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ксус (96) К 
(97). Сыр по’домашнему (98) 
свиная (98). Хлеб мясной (98 
окорок (99). Буженина ) 
(100). Соленая Говядина (101). 
(101) Вытапливани смальца 
Соленая Рыба (102), Вяленая рыба у 
ДУктов в граммах (104). ВЫ (102). Ве 
Использование вчерашних Олю Я | г 
Юре из холодного ОТварного карто еля 8 ОЙ 105 Н 
роны (106), Скисшее молоко (106) рс и (105), Макарь . 
ки ленивые (106). Бел РР ). В. | 
ста зме Е З: д 900) Напиток из сыворотки (106), арени | В 
Перец (107). Лавровый Лист (107) Торан ИИ 107 к; 
У > Е “о ОРЧица (107). 
(108). Гвоздика (108). Корица (109). Анис Я 0) Мускатиы ‘орех І п 
(109) Розмарин (109) ин (109). Бадьян | Чт 
Растения, используемые в кулинарии ее 2 ее 109 20 
Листья Мо, ДОЙ горчицы (109) Горец почечуйный (109). ДЕ ве 
< мятолистный (110). Брусника (110). Донник (110 . Дубовые І 
листья ( ). Зе Нничные листья (110). Календула (110). Клевер 
(110). І (110), Костяника (110). Шафран (110). Барбарис Ур‹ 
(110) ан (110). Душица (110). Имбирь (110). Каперсы (110) 
Кайса (1 р (110) Майоран (110). Маслины (110), Можже 
вельник { ль (111). Эстрагон (111). Портулак (111). Нас. 
“рен (111). Вишневые листья (111). Липовый цвет Ухо; 
1 Одуванчик (111). Пастушья сумка (111). Пиж- 
ТЕ овенная (111). Ревень (111). Смородина 
( (111). Тыква (112). Укроп (112). Хвощ по 
[и Че ха (112), Кориандр (112). Боя- | 
Г (112). Первоцвет (1 12). Тимьян (112). | | 
3: (112). Черемша (112). Кислица (112). Иван. Уход 
1и 2). Гравилат городской (112). . Г 
+ 
ровка стола и... застольный этикет к 
л 
Стол для гостей и 
Цветы на сто 5 и 
Сервировк та для своей семьи | х 
Сервировка стола к завтраку Полез 
Сервировка стола к обе У не ее ее 2 
Сервировка ст к полднику . ! 
Стол, еда, фантазия. 9 | Общие 
ые закуски н, г из квашеной калус 
оса Я ). Маринованные грибы (119). Салат из (120). Сельдь Жу 
Студень (119). Ма згрет (119). Ассорти мясное НС ще 
ты (119). Разноцветный винегрет о б рыбы (120). Фарширо; 5 
с гарниром (120). ’Кулечки” из красной 12 СЫ 
яйца (120) Чешские хлебчики (121). т... в И бе 
2 ТКОВ) „2... Еа о укты» 
Подача блюд и напитков 0267 (128) агол и ст чай (125), ПА; 
Как подавать И есть | авать и пить к П 
с изделия (124). Как под: Ят 
кондитерские изд алитки (25) 5 қ, 
Как подавать и пить вина и нали ЕЕ. пло 
Заир попов еоно с ар В г 
Вы принимаете гостей...... 5 


Вы приглашены на торжество 


ї 
о а а уос - ОСИ 


вежливость (136). Как принято э) 


Наведем порядок в кухне Г. 


приготовления в электропечи 


м 


о И 154 
Рецепты кондитерских изделий для 


вый лудинг (156). 
Урок для начинающей хозяйки 


Чтобы вещи служили дольше 
Уход за одеждой и обувью .... 


і ВЕЕ а... 160 
Антистатические средства (162) Чистка плюша и бархата (162) Чистка 
вельвета (162). Чистка меховых изделий и уход за ними (162). Чистка 

Г Изделий из синтетического меха (163). Чистка и уход за кожаными 

| ИЗделиями, обувью (164). Чистка изделий из замши (167). Чистка 
плащей (168). Чистка фетровых изделий (168). 

Р  Уходзапредметами быта. . : сора. 168 

. Чистка детских игрушек (168). Чем почистить зонтик (168). Чистка 


Ковров и уход за ними (169). 
Книг (170). Чистка изделий из 
ла (170). Чистка изделий из з 
изделий из пластмассы, янтар 


Чистка люстр и абажуров (170). Чистка 
мрамора (170). Чистка изделий из метале 
олота, серебра, мельхиора (171). Чистка 

л, слоновой кости, дерева (172). Чистка 
ИЗДелий из хрусталя и стекла ( 


172). Чистка мебели и уход за нею (172). 
а Аимические Соелства‘пля ухода за по, м (174) 
лезно зна я ухода за полом ( 


Б 5. 00... со 10175 
Домашняя химчистка 


Ж Рекомендации По химической чистке одежды. 178 
рны 


г" © пятна (179). Пятна от молока, мороженого (180). Пятна от 

Го Колада, кофе, чая (181). Пятна от масляной краски (18). Пяти, 
5 Ятна от пота (182). Пятна от чернил (182). Пятна 

3). Пятна от марганцовокислого калия (183), 


- Пятна от йода (184), Пятна ог ржавч: 
оска и стеарина (184). Пятна от косметики 


ого вина, пива, шампанского, 
: Ў Р 


ЯЕ. ай 


И стирать надо Уметь 


Чтобы После стирки ткань была как новая 
атка рэделий иЗ искусственной шерсти 09) се 
О Отбеливание шерсти (192). Стир! 
2 тирка изделий из натурального шелка (р 
ИЗ искусственного шелка (193). Стирка Не. 
к их и. 


Стирка тюлевых гару 
З 1 Зых гардин, кружев {193 Эд 
Стирка изделий из синте р, мао 


п тических волокон (194 . 
грязненной спецодежды (195) Стирка пуховых Ж сара а 
маление белья (195) = и Кра 

тира ме < б 

С тиг альные порошки, пас ты, Отоеливатели, мыло | 

Советы по глаженью Ери 16 

Домашнее крашение т 129 | 

20° | 
Ремонти уборка квартиры Ў | 
Возможных н прав 
мох “исправности окон ни их Устранение (204 
рей (204). Обл цовка стен плиткой (205) А "чод к” 


Обои для квартиры 
Оклейка 


рустом ( 


Я . тс нео ОО И 
истка обоен (211), Оклейка стен линк= | 


Стекольные раб. І 
Остекление око Приготовление оао ие 20 
ене | овление замазки (214). Заготовки из 
Содержание и рех л у Я 
Дошатые 14). Па тные полы (217), Полы из линолеума Е 
(220). Полы ‘ческих плиточных материалов (222). Полы из ! 
метлахскс и 1 В 
Ремонт штукату а. 274 | В 
Малярные работ 2 225 Ві 
Окраска клеевыми сост ми (227). Окраска известковыми красками Вь 
(229). Окраска масляны сками (229). Окраска эмульснонными | ВЬ 
красками ( . Вы 
Советы по выполнению х работ В, се ом | Зе, 
Чем вывести г ‹раски (237). Какая это краска (237). Олифы Кау 


(237). 


Хозяину на заметку . 238 
Уборка квартиры А Д 
Оборудование вайной комнаты б ой 
Уход за сани тарной техникой Я ү, 
Полезно знать 5 218 
Техника безопасности в быту 77556, 
Осторожно, газ!..... 7 257 


Зеленые растения в комнате, на балконе, в саду. 


07608 
В чем польза комнатных цветов... 


20 
р а комнатными растениями ., . 06. 
в (264). Подкормка (266). Пересадка (267). Почва сои 


7, І 


655 


ас. рых растений 
собенности выращивания некоторых рас АЛЕ 
м 0. Комнатная роза (271). Восковой ола 
барская фиалка (272). “Живые> гирлянды (276). ңа 


рец (277). Бальзамин (277). 


334 


‚растение из листика или стебелька 


‚любителям кактусов ....,. а оо ИИ н 
Баре ухода за кактусами (283). Почва для кактусов (2 
Особ для кактусов (285). Полив кактусов (286). Пересадка какту. 
57). Размножение кактусов (287). Как 


тусы осенью и зимой 
(288). Вредители и заболевания кактусов (288), 


по уходу за кактусами (290). 


Основные Сведения. 


О алет. ПИА . 292 
аы ОНО аена ИА 296 
ДЫ растений .......... 5. ВОЙ 296 
к и ео 300 
Вазы для цветов (304). Композиции из зас 


ушенных растений (304). 
Кому какой вручать букет (307), Живые цветы зимой (308). 


Уезжая в отпуск, не забывайте о комнатных растениях 
Разведение цветов в саду 


ое, ор 310 
Выращивание цветов в теплицах (310). Выращивание многолетних 


Хранение клубней и луко- 


виц (313). Весенние посадки в саду (313). Осенние заботы цветово- 


дов (317). Растения — помощник 


и садовода (319). Удобрения для 
цветов (320), 
Выращивать овоши можно и зимой 
Огурцы на подоконнике о оноо. 324 
Водный (гидропонный) способ (324). Гравийный способ (325). 
Выращивание помидоров м. 
Выращивание зеленого лука . . 
Выращивание петрушки и сельдерея . 
оРащивание свеклы, ревеня, салата, щавеля 
опаа. о АИ 
Выращивание пера... А 
Кемляника =Шнетомном горшке. ..... ВИИИ 
Повысить Урожай овощей в комнатном огороде 
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